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  Ingrédients :
* La méga bonne pâte légère (déjà faite ici) :

- 170 gr de farine

- 2 petits suisses à 0%

- 1 oeuf

- 1/2 paquet de levure

- 2 bonnes cuillères à soupe de lait (écrémé ici)

- Sel, poivre


* La garniture :
- 600 gr de carottes 
- 1 boîte de dés de jambon

- Une bonne moitié d'un pot de 250 gr de ricotta

- 1 belle cuil à café de Macis

- Sel, poivre

Préparation :

La pâte :
   Dans un saladier, mettre la farine et la levure, faire un puit et ajouter l'oeuf. Bien mélanger puis ajouter les petis suisses.

   Ajouter ensuite le lait et pétrir à la main.

   Saupoudrer de sel, poivre, et cumin.

Laisser reposer au frigo 30 minutes (si possible).
La garniture :

   Pelez les carottes et les faire cuire à la cocotte.

   Une fois égouttées, les écraser en purée puis les égoutter de nouveau.

   Dans un saladier, mélanger la purée de carottes, la ricotta. Saler, poivrer et ajouter du macis.

   Après avoir précuit une dizaine de minutes la pâte piquée à la fourchette, verser la préparation à la carotte dessus et étaler à la fourchette.

Cuire à four chaud, th 7 pendant 20 min.

