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TARTE A LA BANANE

Ingredients
150 g de beurre
15 g de sucre semoule
1 pincée de sel
1 jaune d'ceuf
4 cl de lait ou d'eau
125 g de farine
125 g de poudre

d’amandes

115 g de poudre
d'amandes

115 g de sucre glace
3 ceufs

le jus d’1/2 citron
30 g de noix de coco
rdpée

le zeste d’un citron répé

Pour les bananes

6 bananes

40 g de sucre
40 g de beurre

1 sachet de sucre vanillé

Preparation
Dans un récipient, mélanger la farine et la poudre
d’'amandes.
Faire un puits et y déposer le sel, le jaune d'ceuf, le
beurre et le lait (ou l'eau). Mélanger sans travailler
la pate pour quelle reste friable. La laisser reposer
au frais, puis en foncer un moule a tarte et la faire
cuire @ blanc a 180° C pendant 10 mn.
La sortir du feu et la laisser refroidir. Dans une poéle,
faire fondre le beurre, ajouter le sucre et le sucre
vanillé. Y faire caraméliser les bananes coupées en
rondelles.
Meélanger le sucre glace avec la poudre d'amandes.
Battre les ceufs, ajouter le mélange sucre glace/
poudre d'amandes, la noix de coco, le zeste et le jus
de citron.
Disposer sur le fond de tarte les rondelles de bananes
caramélisées. Verser par-dessus, la créme a la noix
de coco.
Remettre au four jusqu’a ce que le dessus de la tarte
soit doré.

Laisser refroidir complétement avant de servir.



TARTE A LA NOIX DE COCO

Ingrédients

125 g de farine

90 g de noix de coco
moulue

90 g de sucre glace
90 g de beurre

1/2 jaune d'ceuf

1c. a café de zeste
d’orange rapé

2 pincées de sel

90 g de beurre

90 g de sucre glace
2 ceufs

90 g de noix de coco
20 g de farine

Le zeste rdpé d'une

orange

Dans un bol, travailler du bout des doigts le beurre
avec la farine tamisée. Ajouter le zeste d'orange, le
sel, la noix de coco moulue, le sucre et I'ceuf.
Meélanger pour avoir une pdte homogéne. Filmer la
pdte et la réserver au frais pendant 30 mn.

Dans un saladier, mélanger tous les ingrédients de
la créme.

Etaler la pdte sur un plan de travail bien fariné.
Tapisser délicatement (la pdte est trés friable)
un moule a tarte avec la pdte et la garnir avec la
créme.

Cuire la tarte dans un four préchauffé a 180°C
pendant 25 a 30 mn (démarrer la cuisson les 10
premiéres minutes au premier niveau du four et la
finir au milieu).

Sortir la tarte du four, la laisser refroidir avant de la

démouler.




TARTE AU CITRON

200 g de farine
100 g de beurre

2 jaunes d'ceuf

40 g de sucre glace

2 pincées de sel

3 ceufs

150 g de sucre semoule
Le zeste rapé d'un citron
Le jus d’un citron

120 g de beurre fondu
125 g de poudre

d’‘amande

Dans un bol, travailler du bout des doigts le beurre
avec la farine tamisée.

Ajouter le zeste de citron, le sel, le sucre, et les
jaunes d'ceuf.

Meélanger pour avoir une pdte homogéene,

Filmer la pédte et la réserver au frais pendant 15mn.
Dans un saladier, mélanger tous les ingrédients de
la creme.

Etaler la pdte sur un plan de travail fariné.

Tapisser un moule a tarte avec la pdte et la garnir
avec la créme.

Cuire la tarte dans un four préchauffé a 180°C
pendant 25 a 30mn (démarrer la cuisson les 10
premiéres minutes au premier niveau du four et la
finir au milieu).

Sortir la tarte du four, la laisser refroidir avant de la

démouler.



TARTES RENVERSEES
AUX POMMES ET AUX RAISINS SECS

180 g de beurre

180 g de sucre semoule
1 sachet de sucre vanillé
3 ceufs

Jus d’un demi citron
200 g de farine

1 pincée de sel

1 sachet de levure
chimique

100 g d’'amandes
entiéres moulues

50 g de raisins secs

Pour les pommes

500 g de pommes
Jus d’un citron
50 g de sucre semoule

1 c. a café de cannelle

Pour le décor

20 g d'amandes effilées
grillées

Travailler le beurre avec le sucre et le sucre vanillé.
Ajouter le jus de citron, les ceufs et la farine tamisée
avec le sel et la levure.

Travailler les ingrédients pour obtenir une pdte
homogéne.

Lui incorporer les raisins secs et les amandes.

Peler les pommes, les détailler en tranches fines
réguliéres et les citronner.

Meélanger le sucre semoule avec la cannelle, en
garnir des moules a tartes beurrés et farinés.
Disposer les tranches de pommes en rosaces sur le
sucre et les recouvrir avec la pate.

Faire cuire au four préchauffé a 180°C pendant
25mn environ.

Sortir les tartes du four et les renverser sur une
grille.

Laisser refroidir les tartes avant de les servir garnies

d'amandes effilées grillées.




TARTE AUX DATTES

| Ingrédients |

500 g de dattes

175 g de farine

1 c. a café de cannelle
175 g de poudre
d'amandes

1 pincée de sel

175 g de beurre

70 g de sucre glace

3 jounes d'eeuf

Pour la eréme d'amandes

100 g de beurre

100 g de sucre glace
100 g de poudre
d'amandes

1/2 c. & café de cannelle
1 pincée de clous de
girofle moulue

1 eeuf

Préparation
Essuyer et couper les dattes en deux, puis les
dénoyauter. Réserver. Tamiser la farine avec la
cannelle, la poudre d'amandes et le sel.
Travailler le beurre et le sucre, lui ajouter le mélange
farine/ poudre d'amandes.
Bien travailler du bout des doigts pour obtenir une
pdte sablée. Incorporer les jaunes d'ceufs, mélanger
Jusqu'a obtention d’une pdte lisse.
Mettre la pate en boule, la couvrir de film alimentaire
et la réserver au réfrigérateur pendant 30 mn. Sur le
plan de travail faring, étaler la pdate en une mince
abaisse.
La déposer dans un moule rectangulaire et la piquer
a l'aide d'une fourchette. Mettre & cuire la pdte au
four a 180 °C pendant 10 mn. La retirer du four.
Dans un récipient, mélanger le beurre avec le sucre
glace.
Ajouter la poudre d'amandes, la cannelle, la pincée
de clous de girofle et I'ceuf.
Bien travailler jusqu’a l'obtention d’une pdte lisse.
Garnir la pdte a tarte de la créme d'amandes,
déposer par-dessus les moitiés de dattes.
Faire cuire de nouveau au four @ 180°C pendant 15 @

20 mn. Laisser refroidir avant de servir .



TARTE AUX POMMES

Ingrédients

2 grands ceufs

120 g de sucre semoule
12 cl d’huile

1 sachet de levure
chimigue

120 g de farine

1 pincée de sel

1 c. @ soupe de zeste de

citron rapé

2 pommes

Le jus d’un demi citron
2 c. & soupe de sucre

semoule

Pour le décor

Cannelle en poudre

20 g d'amandes

concassees grillees

Préchauffer le four a 180°C. Dans un bol, mélanger
I'huile avec les ceufs, le sucre, le zeste de citron et
le sel.

Tamiser la farine avec la levure et l'incorporer au
premier mélange pour avoir une pate homogeéne.
Détailler les pommes en tranches réquliéres et les
citronner.

Verser lao pdte dans un moule a tarte, |'étaler
uniformeément et la garnir avec les tranches de
pommes.

Saupoudrer les tranches de pommes de sucre
semoule et faire cuire la tarte pendant 25 a 30 mn.
Laisser refroidir la tarte, la démouler et la décorer

avec la cannelle et les amandes concassées.

vous pouvez servir les tranches de tarte
accompagnées de boules de glace a la vanille ou

d’une salade de fruits au jus de citron.



TARTE
RENVERSEE AUX FIGUES

Préchauffer le four @ 180°C.
Faire gonfler les figues dans le jus d'orange.

Pour la graniture Verser le sucre dans une sauteuse, ajouter le beurre

coupé en petits cubes.

350 g de feuilletée

350 g de figues séches Egoutter les figues et les faire caraméliser dans la
10 cl de jus d'orange sauteuse pendant 10 mn sur feu doux.

100 g de sucre semoule Beurrer un moule a tarte, y disposer les figues en les
100 g de beurre tenant serrées et en biais.

Abaisser la pdte et la piguer uniformément a l'aide
d’une fourchette.

En recouvrir les figues en bordant la pate a l'intérieur
du moule.

Mettre la tarte au four chaud et laisser cuire pendant
30 min. La pdte doit étre bien dorée.

Retourner la tarte a la sortie du four sur un plat de
service.

Servir la tarte chaude ou tiéde.

Variante :

On peut remplacer dans cette recette, les figues
par des dattes. Dans ce cas, diminuer de moitié la
quantité de sucre et aromatiser les dattes avec du

clou de girofle.




TARTE

RENVERSEE AUX POIRES

Ingrédients

*

350 g de pate feuilletée

Pour la graniture

1 kg de poires
1/4 de c. a café de
cannelle

50 g de gingembre
confit

100 g de sucre en
poudre

100 g de beurre

100 g d'amandes effilées

Peler, épépiner et couper les poires en deux. Couper
le gingembre confit en petits morceaux.

Verser le sucre dans une sauteuse, ajouter le beurre
coupé en petits cubes et la cannelle.

Faire caraméliser les poires en les retournant
délicatement pendant 10 mn.

Beurrer un moule a tarte, y déposer les poires en les
tenant serrées et le coté creux contre le moule.
Parsemer de petits morceaux de gingembre confit.
Abaisser la pdte et la piquer uniformément a l'aide
d’une fourchette. En recouvrir les poires en la
bordant a l'intérieur du moule.

Mettre la tarte au four préchauffé a 180° C et laisser
cuire pendant 30 mn.

La pdte doit étre bien dorée.

Retourner la tarte @ la sortie du four sur un plat de
service, décorer avec les amandes effilées grillées et

servir tiéde.
* Vous pouvez utiliser de la pdte feuilletée vendue

dans les grandes surfaces, ou la commander chez

votre patissier.



TARTE

RENVERSEE AUX POMMES

350 g de pdte feuilletée

Pour la graniture

1 kg de pommes
100 g de cassonade
100 g de beurre

1 ¢. @ café de cannelle

créme fraiche fouettée

ou glace a la vanille

20

Peler, épépiner et couper les pommes en quatre.
Verser la cassonade dans une sauteuse, ajouter le
beurre coupé en petits cubes et la cannelle.

Déposer les pommes dans la sauteuse, les faire
caraméliser en les retournant délicatement pendant
10 mn sur feu doux.

Beurrer un moule a tarte, y déposer les quartiers de
pommes en rosace.

Abaisser la pdte et la piquer uniformément a l'aide
d’une fourchette.

En recouvrir les pommes en bordant la pdte a
Vintérieur du moule.

Mettre la tarte au four préchauffé a 180° C et laisser
cuire pendant 30 mn. La pdte doit étre bien dorée.
Retourner la tarte a la sortie du four sur un plat de
service.

Servir tiede accompagnée de créme fouettée ou de

glace a la vanille.




TARTE
RENVERSEE AUX PRUNES

Couper les prunes en deux et les dénoyauter,

370 g de pdte brisée*
Verser le sucre dans une sauteuse, ajouter le beurre

Pour la graniture coupé en petits cubes et l'extrait de vanille.

Mettre les prunes dans la sauteuse, sur le feu et faire

1 kg de prunes

100 g desucre en dorer les prunes.

Retirer du feu dés que les fruits sont tendres et

poudre

100 g de beurre carameélisés.

3 godtes d'extrait de Beurrer un moule, y déposer les prunes en les tenant

vanille serrées et le cté creux contre le moule.

Abaisser la pdate et la piquer uniformément a l'aide

d’une fourchette.

100 g d'amandes effilées En recouvrir les prunes en la bordant & I'intérieur du
moule.

Mettre la tarte au four préchauffé a 180° C et laisser
cuire pendant 30 mn. La pdte doit étre bien dorée.
Retourner la tarte @ la sortie du four sur un plat de

service et la présenter tiede.

*Voir la recette de la péate brisée pages des recettes.
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TARTES
A LA MOUSSE DE FRAISES

Dans un bol, travailler les biscuits moulus, le beurre,

150 g de biscuits secs

oL le jus et le zeste de citron.

60 g de beurre Garnir des cercles de 8 cm de diamétre avec la
Le jus et le zeste d'un préparation aux biscuits sur une hauteur d'1/2 cm.
citron Placer les cercles au four préchauffé a 160°C pendant

10 mn.

Pour la mouase de jraises

Sortir les biscuits du four et les laisser refroidir.

250 g de pulpe de fraises Ramollir les feuilles de gélatine dans de I'eau froide,

75 g de sucre glace les égoutter et les placer dans une casserole sur feu

25 ¢l de créme fraiche 5 .
froid f trés doux en remuant pour les faire fondre. Monter
roide
la créme fraiche en chantilly en incorporant le sucre
3 feuilles de gélatine f 2 P

glace.

Meélanger la pulpe de fraise avec la chantilly et la

gélatine pour obtenir une mousse homogeéne.
250 g de fraises

Feuilles de menthe Garnir les fonds de tarte avec la mousse de fraises,

egaliser la surface avec une spatule et les placer au
réfrigérateur pendant 4 heures.
Avant de servir les tartes, les garnir avec des

morceaux de fraises et des feuilles de menthe.
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TARTES AU CHOCOLAT
ET AUX POIRES

Ingrédients

250 g de farine

150 g de sucre glace

125 g de beurre demi-sel
2 pincées de noix de
muscade

1 pincée de sel

1 ceuf

Pour la garniture

100 g de chocolat noir
fondu

3 poires pelées,

épépinées et coupées en

fines lamelles

Pour l'appareil a tartes

10 ¢l de créme fraiche
1 ceuf

50 g de sucre semoule

Dans un bol, déposer la farine, le sel, la noix de
muscade et le beurre.

Travailler les ingrédients pour obtenir un mélange
sablé. Ajouter l'ceuf, le sucre et mélanger les
ingrédients pour avoir une pate homogéne.

Rouler la pdte en boule, la recouvrir d'un film
alimentaire et la laisser reposer au frais pendant 1
heure.

Sur un plan de travail fariné, étaler la pdte en une
fine abaisse de 3 mm d’épaisseur. En tapisser des
moules de 8 cm de diamétre.

Piquer les fonds de tarte avec une fourchette et
les faire cuire a blanc au four préchauffé a 150°C
pendant 10 mn.

Sortir les fonds de tarte du four et les garnir d'une
couche fine de chocolat fondu. Laisser durcir le
chocolat avant de disposer dessus les morceaux de
poires. Mélanger la créme avec l'ceuf et le sucre glace.
Verser un peu de créme sur les poires et remettre les
tartes au four. Lorsque les tartes sont cuites et bien
dorées, les sortir du four et les laisser tiédir avant de

servir.

27



TARTES A LA CONFITURE
DE CAROTTES

Préparer une pdte sablée @ la cannelle (voir la

250 g de farine

40 g de sucre glace recette des tartes au chocolat et aux poires, page
125 g de beurre demi-sel précédente).

1/2 c. & café de cannelle Garnir des moules a tarte avec la pdte et les faire
1 pincée de sel cuire au four.

1 ceuf Sortir les fonds de tarte cuits du four, les disposer sur

une grille et les laisser refroidir.

Pour la confiture . _— . .
b Mixer les carottes rdpées, le sucre et le jus d'orange
de carottesv

puis verser le mélange dans une casserole sur feu
800 g de carottes doux.

finement rdpées Laisser cuire la préparation en remuant avec une

50 cl de jus d’orange - L v
cuillére en bois jusqu’a épaississement.

100 g de sucre .
) Ajouter la créme et continuer la cuisson pendant 10
15 ¢l de créme fraiche
mn pour obtenir une confiture onctueuse.

Garnir les fonds de tarte de confiture de carottes, les

saupoudrer de noix de coco et les réserver au frais

30 g de noix de coco
s pendant 2 heures avant de servir.
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TARTELETTES
AUX FIGUES FRAICHES

Dans un récipient, travailler le beurre avec la farine

125 g de beurre

250 g de farine pour obtenir un mélange sableux.

75 g de sucre glace Ajouter la farine, le sel, la noix de muscade, le sucre
2 pincées de noix de glace et l'eau pour obtenir une pdte homogéne.
muscade Recouvrir la pdte et la réserver au réfrigérateur
1 pincée de sel pendant 15 mn.

5cldeau

Sur un plan de travail fariné, étaler la pdte en une

En garnir des moules & tartelettes de 8 cm de

50 g de beurre dicmidtre:

50 g de sucre glace :
Piguer les fonds de tartelettes avec une fourchette et
50 g de poudre

. les réserver au frais.
d'amande

1 blanc d'ceuf monté en Dans un bol, travailler le beurre avec le sucre glace,

neige rajouter la poudre d'amande et la noix de muscade.
1 pincée de noix de Incorporer délicatement le blanc d’ceuf monté en
muscade neige @ la préparation de créme d'amande. Garnir
10 figues coupées en les fonds de tartelettes avec la créme d'amandes et
quartiers

disposer dessus les quartiers de figues. Faire cuire les
tartelettes au four préchauffé & 170°C pendant 20 a
25 mn environ. Laisser tiédir les tartelettes avant de

les démouler.
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TARTELETTES
AUX FRUITS SECS

500 g de pdte sucrée* Sur un plan de travail fariné, étaler la pdte en une

: abaisse de 3 mm. En garnir des moules a tartelettes
Pour les pruits secs 3

de 8 cm de diamétre. Piguer les fonds de tortelettes

25 g de raisins secs - .
avec une fourchette et les réserver au frais.
25 g de pruneaux

Couper les fruits secs en petits morceaux, les faire

dénoyautés

25 g d’abricots secs tremper dans l'eau de fleurs doranger pendant
10 cl d’eau de fleurs 15mn.

d'eranger

Dans une casserole sur feu doux, verser les fruits secs

1 c. a soupe de miel de . i i N

marinés, Rajouter le miel et le batonnet de cannelle
fleurs d'eranger
S AR e Al et laisser confire pendant 5 mn en remuant.

Dans un bol, préparer une créme d'amande en

Pour la eréme d'amande mélangeant le beurre et le sucre glace avec I'ceuf, la
50 g de beurre poudre d'amande et la cannelle.
50 g de sucre glace Incorporer les fruits secs confits @ la creme d’'amande.
50 g de poudre
) g de pou En garnir les fonds de tartelettes avant de les
d’amande
: saupoudrer d'amandes effilées.
1 petit ceuf
1 pincée de cannelle Faire cuire les tartelettes au four préchauffé a 170°C
pendant 20 a 25 mn environ.
Pour le décor ) . )
Laisser tiédir les tartelettes avant de les démouler et
50 g d’'amandes effilées de les saupoudrer de sucre glace.
20 g de sucre glace * voir recette tartelettes aux figues fraiches
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TARTELETTES AUX FRUITS

200 g de farine

100 g de compote de
pomme

30 g de beurre

20 g de sucre

200 g de fromage blanc
crémeux

2 c. @ soupe de créeme
fraiche

10 g de sucre

100 g de framboises
100 g de raisins blancs
100 g de fraises

Préchauffer le four a 170 ° C. Malaxer la farine avec
la compote de pomme, le beurre et le sucre.

Foncer des petits moules & tarte beurrés avec la
pdte.

Les piquer a la fourchette et les faire cuire pendant
15 mn.

Laisser refroidir les fonds de tartes.

Au moment de servir, battre le fromage blanc avec la
creme fraiche et le sucre.

Garnir les tartelettes de cette préparation.

Garnir avec les fruits et servir bien frais.
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TARTES SABLEES
AUX ABRICOTS

250 g de beurre ramolli Tamiser la farine avec la maizena, la levure chimique
250 g de sucre glace et le sel.

1 sachet de sucre vanillé Travailler le beurre avec le sucre glace a I'aide d’une
1 pincée de sel spatule pour obtenir un mélange homogéne.

4 ceufs Ajouter les ceufs, la farine tamisée, le zeste et le jus
le zeste d’'une orange d'orange.

ripée Mélanger énergiquement pour obtenir une péte lisse
Le jus d’une orange et sans grumeaux.

1 sachet de levure Dresser la pate dans des moules a tarte (8 cm de
chimique diameétre) beurrés et farinés.

300 g de farine Garnir la surface des tartes avec des quartiers
50 g de maizena d‘abricots sous forme de rosace et les saupoudrer

d'amandes concassées.

Pour | i
Placer les moules dans un four préchauffé a 170°C

250 g d'abricots pendant 20 mn.

50 g d'amandes Préparer un sirop avec le jus d'orange et le sucre
concassées glace.

Le jus de 2 oranges Imbiber les tartes chaudes de sirop & l'orange et les
100 g desicre glace laisser refroidir.
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TARTE

MOELLEUSE A LA BANANE

6 c. @ soupe de farine

1 pincée de sel

1 sachet de levure
chimique

1 sachet de sucre vanillé
3 c. a soupe de sucre
semoule

6 c. a soupe de jus
d'orange

6 ¢. a soupe d’huile de
table

1 ceuf

Pour la garniture

50 cf de jus d’orange
3 sachets de flan sans
Sucre

2 bananes coupées en
rondelles

Dans un bol, tamiser la farine avec le sel et la
levure.

Ajouter le jus d'orange, I'ceuf, le sucre semoule, le
sucre vanillé et I'huile de table.

Travailler le mélange pour obtenir une pdte
homogeéne.

Verser la pdte dans un grand plat a tarte beurré
et farine, et la faire cuire au four préchauffé a
température moyenne.

Dans une casserole, mélanger la poudre a flan avec
le jus d'orange et le sucre pour les dissoudre.

Porter la préparation a ébullition.

Disposer les rondelles de banane sur la tarte cuite,
verser dessus la préparation a l'orange et laisser

refroidir pendant au moins 4 heures avant de servir.
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TARTES AU CITRON

250 g de farine

120 g de beurre

50 g de sucre semoule
2 jaunes d'eeuf

1 c¢. @ soupe de jus de
citron

1 sachet de sucre vanillé
1 pincée de levure
chimigue

1 pincée de sel

1c. a café de zeste de

citron rdpé

Pour la créme

250 g de beurre

240 g de sucre semoule
20 ¢l de jus de citron

2 ceufs entiers

2 jaunes d'eeufs

Pour le décor

3 c. d soupe de nappage

zeste de citron
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Travailler la farine avec le beurre du bout des doigts
afin d'obtenir un mélange sableux. Ajouter le sucre
semoule, le sel, le sucre vanillé et la levure chimique.
Incorporer les jaunes d'ceuf et le jus de citron pour
obtenir une pdte homogéne et lisse. Envelopper
la pdate d'un film alimentaire et la réserver au
réfrigérateur pendant 15 mn. Dans une casserole,
faire chauffer le beurre, déposer la moitie du sucre et
le jus de citron. Dans un récipient, battre les jaunes
d'eeuf, les 2 ceufs avec le reste du sucre semoule
Jjusqu’a ce que le mélange blanchisse. A ébullition de
la préparation, la verser tout en remuant le mélange
ceuf/sucre puis remettre le tout dans une casserole
sur feu doux. Laisser cuire sans cesser de remuer
jusqu’a épaississement de la créme, la transvaser
dans un récipient et fa laisser tiédir. Sortir la pdate du
réfrigérateur, I'étaler dans des moules individuels (8
cm de diamétre) et la piquer a 'aide d’une fourchette.
Faire cuire les fonds de tartes au four @ 180° C
pendant 15 mn. A leur sortie du four, les laisser tiédir.
Puis, les remplir exagérément de créme au citron afin
d'obtenir des tartes bombées. Enduire les tartes de
nappage a l'aide d’'une cuillére G soupe tiéde et les
décorer avec le zeste de citron.

Servir aussitot.




TARTES

SURPRISE AUX FRUITS

250 g de farine
100 g de poudre
d'amande

175 g de beurre

70 g de sucre glace

Le zeste d’un citron rdpé
1/4 de c. a café de sel
3 jaunes d'ceuf

Pour la eréme

1 ceuf
50 g de poudre
d'amande

50 g de beurre ramolli
50 g de sucre glace
2 pincées de sel

320 g de créme

patissiére*

1 barquette de
framboises

2 kiwi coupés en

tranches réguliéres

Tamiser la farine avec le sel et la poudre d'amande.
Dans un bol, travailler le beurre avec le sucre en
pommade.,

Ajouter le mélange farine/poudre d'amande, le zeste
de citron et les jaunes d'ceuf pour obtenir une pdte
homogéne.

Filmer la pdte et la réserver au frais. Dans un bol,
mélanger 'ceuf avec la poudre d’'amande, le sucre
glace et le beurre pour avoir une créme d'amande
homogéne.

Etaler la pdte sur un plan de travail farine et en
garnir des moules a tarte. Piquer la pdate a l'aide
d‘une fourchette pour l'empécher de gonfler pendant
la cuisson. Garnir les fonds de tarte avec un peu de
créeme d'amande (1/3 de la hauteur de la tarte) et les
faire cuire au four préchauffé ¢ 180°C pendant 15 a
20 mn. Laisser refroidir les tartes, les garnir avec la
créme pdtissiére et les fruits. Réserver les tartes au

frais jusqu'au moment de servir .

*voir recette de la créme pdtissiére a la fin du livre.
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TARTE FINE AUX SUPREMES
D’ORANGE €T AUX POMMES

Ingrédients

80 g de sucre

1c. a café de cannelle
en poudre

180 g de farine tamisée
140 g de beurre coupés
en dés froid

1 pincée de sel

1 citron

Pour la compote
des pommes

2 pommes

40 g de sucre

Jus d'1/2 citron

1 pincée de cannelle
50 cl d'eau

Pour les auprémes
d'orange
1c. asoupe d'eau de
fleur d’oranger
4 oranges de belle taille
20 g de sucre semoule

1 c. @ café de cannelle
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Dans un bol, mélanger la farine avec le sel, la cannelle
et le sucre. Diviser le beurre en trois parts. Ajouter la
lére part de beurre a lo farine, en travaillant du bout
des doigts pour incorporer le beurre a la farine. Répéter
l'opération 2 autres fois. Ramasser la pdte et I'écraser
avec la paume de la main pour bien mélanger le beurre
a la farine; former la pdte en boule, la recouvrir de
film alimentaire et la réserver au frais pendant 30 mn
environ.

Pendant ce temps, peler et épépiner 2 pommes et les
frotter avec le jus d’1/2 citron. Faire pocher ces pommes
avec le jus de citron, I'eau et le sucre. Une fois cuites,
égoutter les pommes et réserver leur jus de cuisson.
Ecraser ces pommes a la fourchette et les assaisonner
avec une pincée de cannelle. Les réserver au frais.

Peler les oranges & vif et séparer les suprémes de leur
peau. Les réserver sur un papier absorbant.
Préchauffer le four a 180 °C.

Etaler la péte finement sur un plan de travail fariné, et
la diviser en 4 disques.

Disposer les disques de pdte sur du papier de cuisson.
Diviser la compote en 4 parts et les disposer sur les fonds
de tarte. Puis déposer les suprémes d’orange, en forme
de rosace, saupoudrer de sucre et enfourner pendant 15
mn environ. Aussitot sorties du four, arroser les tartes
d'eau de fleurs d'oranger et les servir accompagnées
d’une glace aux amandes ou a la pistache.




TARTES AUX AMANDES

250 g de farine

125 g de beurre
20 g de sucre glace
1 joune d'ceuf

3 c. d soupe de lait

1 pincée de sel

125 g d'amandes

concassées

175 g d'amandes en
poudre

175 g de sucre glace
200 g de beurre

5 ceufs

1 citron

2 c. a soupe d'eau de

fleurs d'oranger

[ Pouriedscor |

nappage

sucre glace.

Dans un récipient, mélanger du bout des doigts, la
farine, le sel, le sucre et le beurre, jusqu’'a ce que la
préparation prenne la consistance d’une semoule, A
ce moment la, la lier avec le jaune d'ceuf et le lait.
Envelopper la pdte obtenue dans un film alimentaire
et la réserver 1 heure au réfrigérateur. Dans un bol,
mélanger les amandes en poudre, le sucre, le zeste
de citron finement rdpé et le beurre. Incorporer les
ceufs, un a un. Travailler le tout énergiquement pour
obtenir une pdte crémeuse.

Sur le plan de travail fariné, etaler la pate.

La découper en disques a 'aide d’un emporte - piéce.
Garnir les moules a tarte beurrés et farinés avec les
disques de pdte. A l'nide d’une fourchette, piquer
la pdte et insérer quelques amandes concassées
sur les bordures des moules. Recouvrir la péate de
creme et y répartir des amandes concassées. Faire
cuire les tartes aux amandes au four, a température
moyenne.

Les laisser refroidir avant de les démouler.

Décorer les tartes avec le nappage et le sucre glace.
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TARTES A L’ORANGE

125 g de beurre

125 g de sucre glace
1 ceuf

250 g de farine

1 c. a soupe de zeste

d'orange.

15 ¢l de jus d'orange
2 ceufs

3 jaunes d'ceufs

90 g de sucre semoule
1 c. a soupe de zeste
d'orange

75 g de beurre.,

zeste d'orange
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Préparation

Dans un bol, travailler le beurre en pommade avec
le sucre glace. Ajouter I'ceuf, le zeste d’orange, et la
farine. Mélanger (e tout jusqu’a obtention d’une pdte
homogéne. L'envelopper dans un film alimentaire
et la réserver 30 mn au réfrigérateur. Etaler la pate
sur un plan de travail fariné en une abaisse de 3 mm
d'épaisseur. En découper des disques a l'aide d'un
emporte-piéce. Garnir des moules a tarte beurrés
et farinés avec les disques de pdte. A l'nide d'une
fourchette, piquer la pdte et faire cuire les fonds de
tarte au four, a température moyenne pendant 10 a
15 mn. Dans une casserole sur feu doux, porter le jus

d’orange a ébullition.

Dans un bol, mélanger les ceufs entiers, les jaunes
d'eeufs, le sucre et le zeste d'orange. Y verser le jus
d'orange bien chaud et mélanger la préparation
énergiquement. Remettre le mélange sur le feu en le
remuant avec une spatule en bois jusqu’a ce que la
créme épaicisse. Retirer la casserole du feu, ajouter le
beurre, bien mélanger pour obtenir une créme lisse,
Garnir les fonds de tarte cuits avec la créme d'orange

et decorer avec les zestes.




L

150 g de farine
90 g de poudre

d'amandes
90 g de beurre
2 c. a soupe d'eau

1 pincée de sel.

100 g de poudre

d'amandes

100 g de beurre

100 g de sucre glace
1 eeuf

1 c. a soupe de maizena

4 pommes

2 ¢. d soupe de sucre

semoule

nappage

Dans un récipient, déposer la farine, lo poudre
d'amandes et le sel. Ajouter le beurre et l'eau,
bien mélanger le tout jusqu’a obtention d’'une péte
homogéne.

Lenvelopper dans un film alimentaire et la laisser
reposer 30 mn au réfrigérateur.

Dans un bol, travailler le beurre avec le sucre. Ajouter
l'ceuf, la poudre d'amandes et maizena, bien mélanger
afin d’obtenir une créme lisse et onctueuse.

Sur le plan de travail fariné, étaler la pdte aux
amandes. La découper en disques a [aide d'un
emporte - piéce.

Garnir les moules a tarte beurrés et farinés avec les
disques de pdte. Y étaler une fine couche de créme.
Peler et épépiner les pommes, les découper en
tranches fines et les disposer sur la créme. Saupoudrer
de sucre semoule Faire cuire les tartes aux pommes
au four, a température moyenne jusqu'a ce qu'elles
deviennent dorées. Laisser refroidir les tartes avant
de les demouler.

Badigeonner les pommes caramélisées avec le

nappage avant de servir.



TARTES AU CITRON

250 g de farine

60 g de sucre glace
125 g de beurre

1 c. @ café de zeste de
citron

2 jaunes d'ceufs

1 pincée de sel

100 g de poudre
d‘amandes

100 g de beurre

100 g de sucre glace
1 eeuf

1 c. a café de zeste de
citron

jus d'un citron

Pour le décor

amandes effilées

nappage
zeste de citron
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Dans un récipient, déposer la farine, le sucre et le
sel. Ajouter le beurre, le zeste de citron et les jaunes
d’eeufs. Mélanger le tout jusqua obtention dune
pdte homogéne.

Lenvelopper dans un film alimentaire et la laisser
reposer 30 mn au réfrigérateur.

Dans un bol, travailler le beurre avec le sucre.
Ajouter l'ceuf, le zeste et le jus de citron puis la
poudre d'amandes afin d'obtenir une créme lisse et
homogéne.

Sur le plan de travail farine, étaler la pate au citron.
La decouper en disques a 'aide d’'un emporte-piéce.
Garnir des moules a tarte beurrés et farinés avec les
disques de pate.

Etaler la créme a la poudre d'amandes et au citron
sur toute la surface des disques puis saupoudrer
d’‘amandes effilées.

Faire cuire les tartes au citron au four, a température
moyenne.

Les laisser réfroidir avant de les démouler.

Décorer avec le nappage et les zestes de citron.




TARTE RENVERSEE AUX POIRES

Ingrédients

150 g de beurre

180 g de sucre semoule
1 sachet de sucre vanillé
3 eeufs

le jus d'1/2 citron

300 g de farine

1 pincee de sel

1 sachet et demi de

levure chimique

500 g de poires

le jus d’1 citron

100 g d'amandes
concassées grillées
50 g de raisins secs
100 g de beurre fondu
50 g de sucre semoule

1/2 c. a café de cannelle

Dans un récipient, tamiser la farine, la levure et le
sel.

Dans un bol, travailler le beurre et le sucre jusqu‘a ce
gue le mélange devienne mousseux.

Ajouter la vanille, le jus de citron, les ceufs et le
mélange farine, sel et levure.

Bien mélanger le tout pour obtenir une pdte
homogéne.

Peler, épépiner et couper les poires en fines lamelles.
Les déposer dans un récipient et les arroser de jus de
citron.

Dans un moule rond tapissé de papier sulfurise,
déposer le beurre fondu, le sucre, la cannelle, les
amandes, les raisins secs et les [amelles de poires en
rosace puis recouvrir le tout de pdte.

Faire cuire la tarte renversée aux poires au four, @

180°C pendant 45 min.
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TARTE DE SEMOULE

250 g de semoule fine
50 g de farine

4 ceufs

2 sachets de levure
chimique

100 g de sucre semoule
100 g de beurre

100 g d'amandes effilées

créme chantilly
fruits au choix

Pour le sirop

4 ¢. a soupe de confiture
d'abricot
10 ¢l d'eau

Dans un bol, travailler le beurre et le sucre en
pommade. Ajouter les ceufs, la farine, la semoule et
la levure.

Bien mélanger le tout pour obtenir une pdte
homogéne.

Beurrer, fariner et saupoudrer d'amandes effilées un
moule rond puis le garnir de péte.

Faire cuire le gateau de semoule au four, @ 180°C
pendant 25 a 30 mn.

Dans une casserole sur feu doux, préparer un sirop
avec la confiture et l'eau.

A sa sortie du four, faire un puit au milieu du gdteau
en retirant la crolite centrale a I'aide d’un couteau.
Imbiber le gateau avec le sirop a la confiture.

Le garnir avec de la chantilly et le décorer avec des

fruits selon le goat.




TARTE FINE AUX POMMES
PARFUMEE A LA CANNELLE

4 pommes Dans un bol, mélanger la farine avec le sel et e sucre.
Diviser le beurre en trois parts. Ajouter la 1ére part,

80 g de sucre i
en travaillant du bout des doigts pour incorporer le

1 c. a cafeé de cannelle . ) o i )
beurre a la farine. Répéter 'opération 2 autres fois.

en poudre Ramasser la péte et I'écraser avec la paume de la
180 g de farine tamisée main pour bien mélanger le beurre & la farine ; former
140 g de beurre coupés la pate en boule, la recouvrir de film alimentaire et la
en dés et froid réserver au frais pendant 30 mn environ. Pendant ce
1 pincée de sel temps, peler et épépiner 2 pommes et les frotter avec
I eitron le jus d’1/2 citron. Faire pocher ces pommes avec le

Jjus decitron, l'eau et le sucre. Une fois cuites, égoutter
les pommes et réserver leur jus de cuisson. Ecraser
ces pommes a la fourchette et les assaisonner avec

une pincée de cannelle. Les réserver au frais. Sortir

2 pommes la pdte et la diviser en quatre boules, les étaler en
40 g de sucre disques de 15 cm de diamétre environ. Poser ces fonds
Jus d’1/2 citron de tarte sur du papier de cuisson et réserver au frais.
50 cl deau Préchauffer le four & 180 ° C, faire réduire le jus de

cuisson des pommes jusqu’a consistance sirupeuse,
laisser refroidir. Peler et couper les 4 autres pommes

une pincée de cannelle.

en tranches fines. Diviser la compote en 4 parts et les
disposer sur les fonds de tarte. Disposer les tranches
de pomme sur les tartes pour former une rosace.
Napper au pinceau les tranches de pommes avec le
sirop et enfourner pendant 15 mn environ. Sortir les
tartes du four et les saupoudrer de cannelle et de
sucre glace. Servir les tartes avec une boule de glace
ou de la créeme Chantilly.
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TARTES A LA COMPOTE
DE FIGUES SECHES

Ingrédients

250 g de farine

100 g de poudre
d'amande

1c. a café de cannelle
175 g de beurre

70 g de sucre glace

Le zeste d’un citron répé
1/4 de c. a café de sel
3 jounes d'ceuf

Pour la graniture

320 g de compote de
figues*

Pour la eréme

2 ceufs
100 g de poudre
d'amande

100 g de beurre ramolli
100 g de sucre glace

2 pincées de sel

2 pincées de clous de
girofle

Pour le decor

amandes effilées ou
concassées

Tamiser la farine avec les épices et la poudre
d'amande.

Dans un bol, travailler le beurre avec le sucre en
pommade. Ajouter le mélange farine/poudre
d'amande, le zeste de citron et les jaunes d’ceuf pour
obtenir une pdte homogéne.

Filmer la pdte et la réserver au frais. Dans un bol,
meélanger les ceufs avec la poudre d'amande, le sucre
glace, le beurre et les épices pour avoir une créme
d'amande homogéne. Etaler la pate sur un plan de
travail fariné et en garnir des moules a tarte.

Piquer la péte & loide d'une fourchette pour
I'empécher de gonfler pendant la cuisson.

Garnir les fonds de tarte de compote aux figues et la
recouvrir de creme d'amande.

Saupoudrer les tartes d'amandes effilées ou
concassées et les faire cuire au four préchauffé a
180°C pendant 15 a 20 mn.

Bon a savoir

Vous pouvez utiliser uniquement de la compote pour
farcir les tartes. 5'il vous reste de la pdte, la détailler
en bandelettes. Les déposer sur le dessus des tartes
en croisillons, les badigeonner d'ceuf battu avant
d’enfourner.

*voir recette de la compote de figues séches a la fin

du livre.
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COMPOTE DE FIGUES SECHES

350 g de figues séches
40 g de sucre semoule
Le zeste d'un quartier de
citron

1 pincée de sel

noix grillées concassées
1 filet d’huile d’argan

Ingrédienta

180 g de farine

30 g de poudre
d'amandes

1 pincée de sel

100 g de beurre

30 g de sucre semoule

1 joune d'eeuf

1 c. a soupe d'eau froide
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Laver et sécher les figues. Les faire tremper dans de
l'eau froide jusqu'a ce qu'elles gonflent. Préparer
un sirop léger avec le sucre, 35 cl d'eau, le sel et le
zeste de citron. Retirer le pédoncule des figues et
les détailler en morceaux. Faire compoter les figues
dans le sirop sur feu trés doux pendant 25 a 30 mn.
Retirer du feu, incorporer le filet d’huile d'argan et

saupoudrer de noix.

PATE BRISEE

Dans un grand bol, tamiser la farine avec le sel et la
poudre d'amandes.

Ajouter le sucre et le beurre et travailler le tout du
bout des doigts pour obtenir un mélange sablé.
Incorporer le jaune d'ceuf et I'eau pour lier la pdte.
Une fois devenue lisse, rouler la pate en boule et la
mettre dans un film alimentaire. La réserver au frais

pendant 30 mn avant de ['utiliser.

CREME PATISSIERE

(Pour3759)
30 cl de lait
3 ceufs

60 g de sucre semoule
30 g de farine

1/4 de c. a café d'extrait
de vanille

Faire bouillir le lait avec la moitié du sucre et le laisser
tiédir,

Travailler les jaunes d’ceufs avec le sucre restant et
I'extrait de vanille.

Ajouter la farine en pluie, puis le lait en petit filet.
Verser la préparation dans une casserole et
la faire cuire sur feu doux en remuant jusqu'a
épaississement.
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