Gâteau salé à la noisette, crème carotte-roquefort

Ingrédients :
Pour un moule en silicone de 20cm 

Gâteau salé à la noisette
3 œufs, 30 ml d'huile d'olive, 40 ml de lait, 30 g de poudre de noisette, 70 g de farine de petit épeautre (à défaut la farine de blé conviendra sans problème), 1 cc rase de levure chimique, 1/2 cc rase de sel (gris), poivre

Crème carotte roquefort :
300 g de carottes (soit 250 g pelées), un peu d'huile d'olive, 100 g de crème liquide (soja par exemple), 150 g de roquefort, 2 g d'agar agar, 1 cs de persil ciselé

Le gâteau salé à la noisette
Préchauffer le four à 210°c. Tamiser ensemble la farine, la levure et le sel. 
Dans un saladier, battre légèrement les œufs avec l'huile et le lait. Incorporer la poudre de noisette et les poudres tamisées. Assaisonner de poivre.
Verser dans un moule en silicone de 20 cm beurré et fariné. Baisser la chaleur du four à 170°c et faire cuire pendant 10 minutes (le biscuit est moelleux sous la pression du doigt, non doré et la lame d'un couteau doit ressortir sèche). 
Laisser complètement refroidir hors du four sur une grille à pâtisserie. 

La crème carotte roquefort
Peler les carottes et les couper en fines rondelles. 
Faire chauffer sur feu vif, un peu d'huile d'olive dans une cocotte. Y faire revenir pendant 2-3 minutes les rondelles de carottes. Ne pas saler. 
Baisser le feu, ajouter un tout petit fond d'eau (80 ml), couvrir et continuer la cuisson sur feu très doux jusqu'à ce que les carottes soient tendres. Remuer de temps en temps et vérifier que les carottes n'accrochent pas au fond de la cocotte.

Une fois cuites, mixer les carottes (sans le jus) avec le roquefort et le persil. 

Dans une petite casserole, fouetter la crème froide avec l'agar agar. Porter à ébullition et laisser frémir pendant 30 secondes. Verser dans la purée, mixer pour bien homogénéiser le mélange. Verser sur le gâteau cuit et refroidit.
Lisser le dessus et placer au réfrigérateur pour quelques heures.

Sortir le gâteau 15 minutes avant de servir.
Décorer de noisettes concassées, figues... Servir avec du caramel balsamique ou une vinaigrette noisette-vinaigre balsamique (mélanger 4 cs de vinaigre balsamique, 1 cs de miel, 2 cs d'huile de noisette).
Astuces : cette entrée peut se préparer le jour même car l'agar agar se fige en peu de temps. (4-5 heures environ). 
A réaliser dans un moule en silicone ou un cercle. Si le moule n'est pas en silicone, penser à le chemiser de papier sulfurisé pour faciliter le démoulage au moment de servir. 
Éviter de saler les carottes car le roquefort est un fromage riche en sel. 

