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MEs U s T ENSI LES 

L es m ouies 

Toutes les recettes de ce livre sont prevues pour un moule rond de 28 em de diametre 
mais rien ne vous empeche de realiser vos tartes dans des moules differents ... C'est pour 
cela que, sur les photos, j'ai pris quelquefois la liberte de vous montrer d'autres formes de 
moules (rectangulaire, creur ... ). 
Les tailles et les formes sont tres variees. Certains moules sont en metal, d'autres en 
verre, d'autres en porcelaine, d'autres sont recouverts interieurement d'un revetement 
antiadhesif. 
Depuis quelques annees, on trouve des moules tres pratiques en silicone. Ils peuvent aller 
au congelateur, au four traditionnel, au four a micro-ondes, ils sont faciles d'entretien 
et n'ont pas besoin d'etre graisses. Attention, lors de vos achats de moules 
en silicone : les moules peu chers ne sont souvent pas de la meme qualite que certains 
moules un peu plus chers. 
Pour rna part, j'utilise les moules Tefal Proflex (24 et 27 em) ou bien les moules 
a revetement antiadhesif egalement de chez Tefal. ]'utilise aussi des moules a tartelette et 
a mini-tartelette en plaque silicone (Tefal, Mathon, Elastomoule ... ). 

L a p laque de cuisson 

]'utilise un tapis en silicone (Mathon, Tupperware, Demarle. .. ) pour etaler rna pate 
ou bien com me plaque de cuisson pour cuire et rechauffer les tartes sans qu' elles 
attachent. 

L e four a micro-ondes 

Il permet de faire fondre le beurre ou le chocolat, et de tiedir le lait. Il est plus facile 
d'utilisation que le bain-marie. 

L e rouleau a p atisserie 

Il doit etre en bois de preference. 

Ustensiles divers 

]'utilise des Maryses (spatules a racier), des spatules pour lisser, des pinceaux, des fouets, 
des saladiers, des casseroles ... 
Pour etaler la pate dans les moules a tartelette, je me sers de decoupoirs de la taille 
appropriee pour couper les fonds de tarte en un clin d'reil et d'un outil a foncer qui 
epouse bien la forme du moule pour que les tartelettes soient parfaites. 
Rien n' est plus desagreable que de convertir les centilitres en decilitres ou de chercher 
un doseur dont les graduations correspondent aux indications des recettes. J'ai resolu 
le probleme en employant la balance electronique Ovelys de chez Tefal. Grace a sa 
mesure des liquides en centilitres et en decilitres, je ne me pose elus de questions. 
Le plaisir de cuisiner est precis au gramme et au centilitre pres. A offrir et a se faire offrir 
absolument. 
Une poche a douille est necessaire- mais pas obligatoire- pour le dressage de la creme 
sur les fonds de tarte : creme d'amandes ou creme patissiere ... Cela apporte un plus 
pour la decoration. 
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LA PATE A TARTE 

Les ingredients de Ia pate a tarte 

Toutes les pates demandent un peu de sel. J'ai n!solu le probleme en employant du beurre 
sale. 
Pour la plupart des pates, vous devez utiliser un beurre pommade. Il s'agit d'un beurre 
de consistance molle, qui a ete ramolli au four a micro-ondes ou au bain-marie puis 
travaille a la spatule pour qu'il devienne cremeux. 
Vous pouvez remplacer le beurre de la pate a tarte par de la margarine (anticholesterol) 
ou par 10 cl d'huile de votre choix. 
Les personnes allergiques peuvent realiser une pate a tarte sans ceufs, sans qu'il soit 
necessaire de les remplacer par un autre ingredient. 
Les pates brisees sont souvent friables, ce qui rend leur decoupage relativement difficile. 
Une aShlCe consiste a incorporer 1 cuilleree de creme fraiche ala pate pour la rendre 
plus souple. 
On peut ajouter aux pates differents ingredients : fruits sees, poudre d'amandes, 
de noisettes, noix de coco, cacao et egalement de l'alcool. .. 

Travailler Ia pate 

Pour que votre pate reste croustillante et friable, elle ne doit pas etre trop travaillee, 
alors, attention, lorsque vous la realisez dans un robot, ne la petrissez pas trop longtemps. 
Qyelques legeres pressions de quelques secondes sur le bouton suffisent. 
Pour rna part, je travaille toujours la pate ala main. Je mets des gants fins jetables 
pour realiser mes pates a tarte et mes mains restent impeccables ... 
Qyand la pate est trop seche, ajoutez un peu plus d'eau. Qyand elle est trop molle, 
ajoutez un peu de farine. 
Formez une boule, enveloppez-la de film alimentaire et faites-la ensuite reposer 
au moins 1 heure au refrigerateur. 

Etaler la pate 

Je vous conseille de sortir la pate du refrigerateur au moins 15 minutes avant 
de 1' etaler ; ainsi, elle sera moins dure et plus facile a travailler. 
]'utilise un tapis en silicone pour etaler rna pate. Farinez legerement- j'insiste 
sur ce point- votre plan de travail pour que la pate ne colle pas. 
Etalez la pate avec un rouleau. Votre fond de tarte doit toujours etre d'un diametre 
superieur a la taille du moule. Puis enroulez la pate autour du rouleau et posez-la 
au-dessus du moule. 
Pour les fruits qui rendent beaucoup de jus en cuisant (tels que les prunes, 
les cerises ... ), laissez la pate et les bords un peu plus epais que d'habitude.' 
Pour les pates maison, il n' est pas necessaire de beurrer ou de fariner le moule si vous 
utilisez des moules a revetement antiadhesif Par contre, pensez a beurrer et a fariner 
votre moule avant de le garnir avec la pate si vous utilisez un autre type de moule. 
Pour les pates du commerce, je garde le papier sulfurise so us la pate et j' en tapisse 
le fond du moule, en le faisant depasser un peu du bord. 
Il est imperatif de laisser reposer la pate une derniere fois au refrigerateur (le temps 
de preparer la garniture) avant de la garnir et de la faire cuire, car cela lui evite 
de se retracter a la cuisson. 
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La pate feuilletee s'impregne moins que la pate brisee ou la pate sablee et supporte done 
mieux les fruits rendant du jus. 
Attention, quand vous utilisez des moules a tarte a fond amovible, ne piquez jamais 
les fonds de tarte et veillez a ce que la pate ne comporte aucun trou sinon votre appareil 
risquerait de couler dans le four. Je ne pique pas les fonds de tarte quand je les fais cuire 
avec leur garniture. Je pique le fond et les bords du fond de tarte quand je fais une 
cuisson a blanc. 
Pour que la pate feuilletee leve bien pendant Ia cuisson, faites de legeres entailles, 
regulieres et obliques, sur le bord de la pate a !'aide d'un couteau. 
Pour donner un beau dore au bord de la tarte, nappez-le au pinceau, avant cuisson, 
d'un peu de jaune d'reuf dilue legerement avec de l'eau ou pur. 

Riafiser des hords de tartes dicoratifi 

Vous pouvez laisser aller votre imagination en realisant des bords de tartes differents. 
Tout simples a realiser, ils impressionneront vos arnis. 

Voici quatre propositions. 

Le bord tresse (voir la photographie de la tartelette au cafe p. 121) : vous pouvez utiliser 
les restes de pate pour realiser ce bord. Coupez des bandelettes de pate d'environ 0,5 em 
de large et tressez-les ensemble. Realisez plusieurs tresses pour faire le tour de la tarte. 
Appliquez ces tresses sur le bord de la tarte avec un peu d 'eau froide. 

L e bord a feuilles (voir la photographie de la tarte aux pommes p. 150-151) : vous 
pouvez utiliser les restes de pate pour realiser ce bord. Decoupez des feuilles dans Ia pate 
avec Ia pointe d'un couteau pointu et dessinez les nervures avec le dos de la lame. 
Fixez les feuilles sur le bord de la tarte avec un peu d'eau froide. 

L e bord pince (c'est le bord classique que vous verrez sur la plupart des photos de 
ce livre) : utilisez le pouce et l'index d'une main pour pincer le bord de la pate disposee 
dans le moule et appuyez de l'autre cote avec les dents d'une fourchette. 

L e bord « un sur deux» (voir la photographic de la tarte aux quetsches p. 155) : 
decoupez le bord de la pate disposee dans le moule a intervalles reguliers et repliez 
une languette de pate sur deux vers l'interieur. 

Conserver fa pate 

Toutes les pates a tarte peuvent etre conservees au refrigerateur pendant 2 ou 3 jours. 
La congelation convient parfaitement aux pates a tarte (pas plus de 3 mois). Pensez 
a decongeler la pate la veille pour le lendemain. Mieux encore, vous pouvez etaler 
directement la pate dans le moule et mettre le tout au congelateur. Le moment venu, 
vous Ia garnirez et la glisserez dans le four sans la decongeler. 

Acheter fa pate 

Rien de plus facile ni de plus rapide que de garnir des fonds de tarte ou de tartelette 
avec des pates pretes a derouler. J'ai teste pour vous Ia marque CroustiPate. 
Ce fut un grand succes. Qye ce soit la pate feuilletee, la pate brisee, la pate sablee 
ou Ia pate a pizza, vous ne culpabiliserez plus de ne pas realiser VOS pates vous-rnerne ! 
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L A GARNITURE 

Posez toujours les fruits a noyau, comme les abricots ou les prunes, cote peau, 
cela empechera le jus de s'echapper en cuisant. 
Ne remplissez pas vos fonds de tarte avec des garnitures contenant du liquide ou du jus, 
ou chaudes : cela detremperait la pate. 
Pour eviter que la pate ne se detrempe, une astuce consiste a parsemer le fond de tarte 
soit de poudre d'amandes, de poudre de noisettes, de sucre glace ou d'un blanc d 'ceuf 
legerement battu pour les tartes sucrees, ou de chapelure pour les tartes salees. 
Parsemez de sucre les fruits acides avant la mise au four, cela attenuera leur acidite 
et permettra une meilleure coloration. Vous pouvez le remplacer par du sucre gelifiant 
a confiture pour tousles fruits qui rendent du jus pendant la cuisson : cela absorbera 
le trop-plein de jus. 
Personnellement, je ne fais pas de nappage de confiture ou de gelee sur mes tartes mais 
vous pouvez tres bien le realiser en faisant fondre de la gelee de groseille pour les fruits 
rouges, ou de la confiture ou de la gelee de couleur orange pour les fruits jaunes, 
ou encore avec du nappage achete dans le commerce. Le nappage est etale sur les fruits 
apres cuisson et refroidissement. 
Dans mes recettes de tartes salees, j'utilise un appareil uniquement a base de creme. 
Vous pouvez, si vous le desirez, la remplacer par du lait ou bien faire moitie-moitie. 
' Evidemment, la tarte sera moins onctueuse, mais elle sera plus economique. 

LA CuissoN 

]'utilise le meme tapis en silicone que celui dont je me suis servie pour etaler rna pate 
com me plaque de cuisson pour cuire et rechauffer les tartes sans qu' elles attachent. 
Dans certaines recettes, les fonds de tarte doivent etre cuits sans garniture. 
C'est ce qu'on appelle la cuisson a blanc. 11 existe uncertain nombre d'astuces pour 
que le fond de tarte ne gonfle pas en cuisant. Vous pouvez garnir le moule a tarte avec la 
pate et en piquer alors le fond et les bords avec une fourchette. Vous pouvez mettre une 
feuille de papier sulfurise dans le moule garni de pate puis le remplir de legumes sees ou 
de cailloux laves. Enfin, tres simplement, posez directement sur le fond de pate 

• 
un moule d'un diametre legerement inferieur au precedent (par exemple, un moule 
de 26 em dans le moule de 28 em) afin que les deux s'imbriquent l'un dans l'autre. 
Pour toutes les tartes, vous pouvez verifier la bonne cuisson de votre fond de tarte 
en glissant une spatule entre la pate et le fond du moule pour controler sa couleur. 
' A la sortie du four, il est important de laisser refroidir la tarte sur une grille a patisserie 
pour lui conserver son croustillant. 

LA D EGUSTATION 

Comptez : pour !'aperitif, 1 tarte salee pour 8 personnes ; en entree, avec sa salade, 
1 tarte pour 8 personnes ; en plat, avec sa salade, 1 tarte pour 6 personnes. 
Pour les tartes sucrees, en dessert ou au gouter, avec ou sans son accompagnement, 
comptez 1 tarte pour 6 personnes. 
Les tartes se degustent de preference ala sortie du four. Vous pouvez neanmoins 
les rechauffer en les passant quelques minutes au four a 180 ·c (thermostat 6). 
Une fois cuite, vous pouvez congeler la tarte entiere ou en parts. 
Pensez alors a la decongeler la veille. 
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PATE " SUCREE 

Pour un moule a tarte 
de 28 em de diametre 

250 g de Jarine jluide 

130 g de beurre sale mou 

60 g d'amandes en poudre 

130 g de sucre glace 

2 jaunes d'amfs 

• 

• 

D ans un saladier, melangez la farine 

avec le beurre en morceaux. Ajoutez 

la poudre d'amandes, le sucre glace et les jaunes 

d'reufs. Versez 4 cuillerees a soupe d'eau froide 

et petrissez le melange jusqu'a obtenir une pate 

bien lisse. 

Formez une boule, enveloppez-la dans du film 

alimentaire et mettez-la au refrigerateur au moins 

2 heures. 

Sortez Ia pate du refrigerateur au moins 15 minutes 

avant de l'etaler, puis farinez votre plan de travail 

et etalez la pate au rouleau. 

6 PATE BRISEE 

CROUSTILLANTE 

Pour un moule a tarte 
de 28 em de diametre 

180 g de Jarine 

90 g de beurre sale mou 

180 g de petits-suisses 

D ans un saladier, melangez la farine, 

le beurre en morceaux et les petits-suisses. 

Formez une boule, enveloppez-la dans du fum 

alimentaire et mettez-la au refrigerateur 

au moins 2 heures. 

Sortez Ia pate du refrigerateur au moins 

15 minutes avant de l'etaler puis farinez 

votre plan de travail et etalez la pate au rouleau. 

La pate brisee croustillante convient a toutes 

les recettes de tartes salees. 
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PATE SABLEE 

D ans un saladier, melangez la farine, le beurre 

sale en morceaux, le sucre et 1' reuf. 

Formez une boule, enveloppez-la dans du film 

alimentaire et mettez-la au refrigerateur au moins 

2 heures. Sortez la pate du refrigerateur au moins 

15 minutes avant de l'etaler, puis farinez votre plan 

de travail et etalez la pate au rouleau. 

/ 

PATE BRISEE 

D ans un saladier, melangez la farine, le beurre 

en morceaux, le jaune d'reuf et 5 cl d'eau. 

Formez une boule, enveloppez-la dans du film 

alimentaire et mettez-la au refrigerateur au moins 

2 heures. Sortez la pate du refrigerateur au moins 

15 minutes avant de l'etaler, puis farinez votre plan 

de travail et etalez la pate au rouleau. 

• 

Pour un moule a tarte 
de 28 em de diametre 

250 g de Jarine 

125 g de beurre sale mou 

125 g de sucre glace 

1ceuf 

Pour un moule a tarte 
de 28 em de diametre 

250 g de farine type 55 

125 g de beurre sale mou 

1 jaune d'ceuf 

/ 

PATE FEUILLETEE 

L a pate feuilletee, miracle de l'alchimie patissiere, reste un veritable defi, meme pour un 

patissier experimente. Pour resumer, la recette est tres diffi.cile et longue pour les non-inities. 

Il existe sur le marchc une pate feuilletee de la marque CroustiPate. Pur beurre et prete a derouler, 

elle est excellente. Cela ne vaut pas la peine de s'acharner et de perdre du temps pour tenter 

d'en realiser une. D'autre part, votre boulanger-patissier se fera certainement un plaisir de vous 

en vendre une. Pour rna part, je ne vous donnerai pas de recette car je ne fais pas la pate feuilletee. 

lT 







TARTE AU LARD 

P n!chauffez le four a 180 oc (thermostat 6) . 

Disposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Retirez le gras du lard et coupez-le en lardons. 

Pelez les pommes de terre, lavez-les, essuyez-les 

et coupez-les en fines rondelles. Pelez les oignons 

et emincez-les finement. 

Dans un saladier, melangez les pommes de terre, 

les oignons et les lardons. Salez et poivrez. 

D eposez le tout sur le fond de tarte. 

D ans un bol, melangez la creme et le persil puis 

versez sur la preparation de lardons et parsemez 

de gruyere. Mettez au four pendant 40 minutes. 
• 

Pour 6 personnes 

1 pate brisie 

250 g de lard de poitrine fume 

10 pommes de terre charlotte 

2 oignons 

2 cuilleries a soupe de persil ciseli 

30 cl de creme liquide 

100 g de gruyere rape 

Cette tarte se deguste tiede ou chaude. Sel & Poivre 

Le- CIJIUeii r:fh Sophie- Vous pouvez ajouter 100 g de fromage a raclette 
sur la preparation avant cuisson. 

Salade de celeri-rave 

P elez les celeris-raves et coupez-les en batonnets 

de 2 em. Dans une sauteuse, faites-les cuire 

environ 10 minutes dans le beurre a feu doux et 

a couvert, en remuant souvent. Salez et poivrez. 

Coupez l'oignon en fines rondelles. 

D ans un bol, melangez le vinaigre, l'huile, la gelee 

de groseilles et le romarin hache. Salez et poivrez. 

D ans une poele a revetement antiadhesif, faites 

griller les noisettes 2 minutes a feu moyen. 

D ans un saladier, melangez tousles ingredients 

et rectifiez l'assaisonnement si necessaire. 

Servez aussitot. 

IS 

Pour 6 personnes 

2 cileris-raves 

1 oignon rouge 

20 g de noisettes 

2 cuilleries a soupe de vinaigre 
de vin blanc 

4 cuilleries a soupe d'huile de colza 

1 cuillerie a soupe de gelie de groseilles 

1 brin de romarin 

20 g de beurre 

Sel & Poivre 
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TARTE AU POULET 

Pour 6 personnes 

1 pate brisie 
ou brisie croustil!ante 

400 g de filets de poulet 
ou restes de poulet roti 

200 g de mozzarella 

50 g d 'olives vertes 
ou noires dinoyauties 

4 mufi 

40 cl de creme liquide 

2 brins d'estragon 

2 cuilleries a soupe 
d'huile d'olive 

Sel & Poivre 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6) . 

D isposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Dans une sauteuse, faites dorer a feu vif pendant 

environ 3 minutes les filets de poulet prealablement 

coupes en morceaux dans l'huile chaude. 

Ajoutez alors les olives, l'estragon cisele et la 

mozzarella coupee en morceaux. Assaisonnez et 

melangez. H ors du feu, incorporez directement 

dans la sauteuse les ceufs et la creme. 

M elangez. Versez le tout sur le fond de tarte. 

M ettez au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Vous pouvez remplacer la mozzarella par 200 g 
de brocolis cuits. 

Salade de roquette 

Pour 6 personnes 

250 g de raquette 

50 g d'olives vertes 
dinoyauties 

4 brins de ciboulette 

1 cuillerie a soupe 
de vinaigre de cidre 

3 cuilleries a soupe 
d'huile de noix 

Sel & Poivre 

L avez et essorez la roquette. 

D ans un saladier, melangez le vinaigre 

et l'huile. Ajoutez les olives coupees en rondelles 

et la ciboulette ciselee. Salez et poivrez. 

Deposez la roquette sur la vinaigrette. Melangez. 

Servez aussitot. 

Vous pouvez egalement ajouter a la roquette 

du pourpier ou des pousses d'epinards. 





TARTE SOUFFLEE 

AU CHOU-FLEUR 

Pour 6 personnes 

1 pate brisie 

1 chou-jleur Jrais ou 500 g 
de chou-jleur surgeli en jleurettes 

150 g de gruyere rape 

4 r.eufs 

30 g de farine 

2 pincies de muscade 

25 cl de fait entier 

30 g de beurre 

Sel & Poivre 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Divisez le chou-fleur en bouquets, otez les tres 

grosses cotes, lavez les bouquets. P longez-les dans 
, 

l'eau bouillante salee pendant 20 minutes. Egouttez. 

Pendant la cuisson du chou-fleur, preparez une 

bechamel. Faites fondre le beurre dans une casserole. 

Ajoutez la farine. Melangez pendant 1 minute. 

Versez le lait d'un seul coup en tournant et faites 

cuire a petit feu jusqu'a epaississement. Salez, 

poivrez et ajoutez la muscade. 

Cassez les ceufs et separez les blancs des jaunes. 

D ans un saladier, mettez les bouquets de chou-fleur 

et ecrasez-les avec une fourchette. Ajoutez les jaunes 

d'ceufs puis la bechamel. Salez et poivrez. 

Montez les blancs en neige ferme. Incorporez-les 

delicatement ala preparation. Versez le tout sur 

le fond de tarte, parsemez de gruyere rape et mettez 

au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede. 

Vous pouvez remplacer le chou-fleur par des brocolis 

ou ajouter 150 g de jambon blanc. 

t8 



Salade de jambonneau 

" E pluchez, lavez et essorez la laitue. 

Coupez le jambonneau et l'emmental en des. 

Lavez les tomates, coupez-les en quatre, 

otez leur cceur et epepinez-les. 

Dans un saladier, melangez le vinaigre, l'huile, 

la mayonnaise et les herbes. Salez et poivrez. 

Ajoutez la laitue, les tomates, le jambonneau 

et l'emmental. Melangez. 

Servez aussitot. 

Pour 6 personnes 

1 laitue 

1 jambonneau dicouenne 

100 g d'emmenta/ 

2 tomates 

2 cui/lerees a soupe d'herbes hachies 
(persil, cibou/ette .. .) 

1 cui/leree a soupe de mayonnaise 

1 cuilleree a soupe de vinaigre de vin 

3 cuilleries a soupe 
d'huile de tournesol 

Sel & Poivre 





TARTE FINE 

AUX POMMES DE TERRE 

ET AUX SAINT-jACQUES 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

Deroulez la pate sur la plaque du four 

en gardant le papier sulfurise. Reposez 

une feuille de papier sulfurise par-dessus 

et recouvrez avec des legumes sees. Faites cuire 

a blanc pendant 15 minutes. 

Pelez les pommes de terre et faites-les cuire 

30 minutes a l'eau bouillante salee. 

Faites chauffer le lait dans une casserole jusqu'a 
' fremissement. Egouttez les pommes de terre 

puis reduisez-les en puree en plac;:ant directement 

Pour 6 personnes 

1 pate feuilletie prete a dirouler 

le moulin a legumes au-dessus de la casserole de lait 

chaud. Melangez au fouet puis ajoutez le beurre 
' 

en morceaux. Assaisonnez. Etalez la puree 

20 noix de coquilles Saint-jacques 

500 g de pommes de terre bintje 

200 g de beurre sali 

10 cl de fait entier 

1 cuillerie a soupe d'huile de noisette 

Fleur de sel 

Poivre du moulin 

de pommes de terre sur le fond de pate. 

Coupez les Saint-Jacques en fines rondelles 

et repartissez-les sur la puree en les faisant 

se chevaucher legerement. Arrosez d'huile 

et assaisonnez. Passez la tarte sous le gril du four 

pendant 2 minutes. 

Cette tarte se deguste a la sortie du four. 

Vous pouvez remplacer les noi.x de Saint-Jacques emincees 

par des noi.x de petoncle entieres. Vous pouvez egalement 

remplacer l'huile de noisette par de l'huile de truffe, 

le nee plus ultra ! 
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• 

Salade d 'asperges 
et de mache au bacon 

L avez et essorez la mache puis mettez-la 

dans un saladier. 
' Epluchez les asperges a I' aide d'un econome. 

Coupez-les en deux et ne conservez que les pointes. 

Dans une casserole d'eau fremissante, faites cuire 

les pointes d'asperges pendant 5 minutes. 
' Egouttez-les et refroidissez-les sous l'eau froide. 

Dans une poele a revetement antiadhesif, 

faites revenir le bacon sans matiere grasse pendant 

3 minutes, jusqu'a cc qu'il soit don~. Egouttez-le et 

coupez-le en lamelles a l'aide d'une paire de ciseaux. 

Dans un bol, melangez le vinaigre et l'huile. Salez 

et poivrez. Ajoutez les asperges et le bacon dans 

le saladier. Versez la vinaigrette et melangez. 

Servez aussitot . 

2J 

Pour 6 personnes 

300 g de mache 

800 g d'asperges vertes 

200 g de bacon en tranches 

1 cuil/erte a soupe 
de vinaigre balsamique 

4 cuil/ertes a soupe d'huile d'olive 
Le Jardin d'Orante® au citron 

Sel & Poivre 



TARTE AU GORGONZOLA 

ET AU PARME 

Pour 6 personnes 

1 pate brisie 

300 g de gorgonzola 

200 g de jambon de Parme 

4 ceufs 

40 cl de creme liquide 

Poivre 

P n!chauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Coupez le gorgonzola en morceaux et le jambon 

de Parme en lamelles. 

Dans un saladier, battez les ceufs avec la creme, 

poivrez. Repartissez le gorgonzola sur le fond 

de tarte, deposez par-dessus le jambon de Parme 

puis versez les ceufs battus. 

Mettez au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede. 

Vous pouvez remplacer le jambon de Parme 

par du jambon serrano. 

Salade d'endives 

Pour 6 personnes 

6 endives 

SO g de noix de cajou 

25 cl de creme fraiche ipaisse 

Le jus de 112 citron 

2 pincies de paprika 

1 cuillerie a cafe 
de moutarde forte 

Sel & Poivre 

E nlevez les feuilles exterieures des endives 

si elles sont sales ou abimees, retirez le petit 

cone central dur et amer et emincez-les. 

D ans un saladier, melangez la moutarde avec 

la creme fraiche et le paprika. Ajoutez le jus de 

citron. Melangez. Salez et poivrez, puis incorporez 

les noix de cajou concassees. Versez sur les endives. 

M elangez. 

Servez aussitot. 

24 







TARTE AU CRABE 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6) . 

D isposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Dans un saladier, battez les reufs avec la creme. 

Ajoutez la chair de crabe egouttee et emiettee 

ainsi que les herbes. Salez et poivrez. 

Versez le tout sur le fond de tar te et mettez 

au four 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Pour 6 personnes 

1 pate brisie 

400 g de chair de crabe en boite 

4 amfs 

40 cl de creme liquide 

3 cuilleries a soupe d 'herbes hachies 
(ciboulette, estragon, persi/ . .. ) 

Sel & Poivre 

Vous pouvez remplacer le crabe par du colin en boite. 

Frisee aux oranges 

"' 
E ~luchez, lavez et essorez la chicoree frisee. 

Epluchez le concombre et coupez-le 

en fines rondelles. Pelez les oranges a vif, 

decoupez-les en fines tranches en reservant dans 

un bolle jus qui s'ecoule, puis recoupez-les en deux. 

Pelez l'avocat et coupez-en la chair en tranches. 

Arrosez-les de jus de citron pour eviter 

qu'elles ne brunissent. 

D ans un saladier, melangez la mayonnaise, 

le vinaigre, le jus d' orange reserve, le sucre 

et l'estragon. Salez et poivrez. Ajoutez la chicoree 

frisee, les tomates cerises coupees en deux, l'avocat, 

le concombre, les oranges et les olives. Melangez 

et rectifiez l'assaisonnement si necessaire. 

Servez aussitot. 
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Pour 6 personnes 

1 chicorie frisie 

4 oranges 

20 tomates cerises 

112 concombre 

1 avocat 

50 g d'olives de Nice 

Le jus de 112 citron 

2 pincies de sucre semoule 

1 cuil/erie a cafi d'estragon cise/i 

1 cuil/erie a soupe de mayonnaise 

1 cuillerie a soupe de vinaigre de cidre 

Sel & Poivre 



TARTE DE MoNTBELIARD 

Pour 6 personnes 

1 pate brisee 

300 g de lentilles vertes 
( du Puy de preference) cuites 

3 saucisses de Montbiliard 

2 gros oignons ou 200 g 
d'oignons eminds surge/is 

4 ceufs 

40 cl de creme liquide 

2 cuilleries a soupe de persil 

2 cuilleries a soupe d'huile de tournesol 

Sel & Poivre 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6) . 

Disposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Faites cuire les saucisses dans de l'eau bouillante 

pendant 10 minutes. Retirez leur peau 

et coupez-les en petits morceaux. 

Faites blondir les oignons avec l'huile pendant 

5 minutes a feu moyen. Ajoutez les lentilles 

egouttees. Salez et poivrez. Laissez cuire a feu 

moyen jusqu'a evaporation totale de l'eau, 

environ 15 minutes. Laissez refroidir. 

Dans un saladier, battez les ceufs avec la creme 

et le persil. Salez et poivrez. 

Repartissez les morceaux de saucisses sur le fond 

de tarte, ajoutez les lentilles puis versez la creme 

par-dessus. Mettez au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede. 

Vous pouvez remplacer la saucisse de Montbeliard 

par de la saucisse de Morteau ou du petit sale. 

Salade de carottes cuites 

Pour 6 personnes 

1 kg de carottes 

15 cl de creme fraiche epaisse 

1 yaourt 

2 cuilleries a soupe de ciboulette ciselie 

1 cuilleree a cafi de gingembre en poudre 

Le jus de 1 citron 

Sel & Poivre 

P elez les carottes et coupez-les en batonnets. 

Faites-les cuire ala vapeur environ 15 minutes. 

Laissez refroidir. 

D ans un saladier, melangez la creme fraiche 

et le yaourt, le jus de citron et la ciboulette. 

Ajoutez les carottes, le gingembre, salez et poivrez. 

Melangez. 

M ettez au refrigerateur 1 heure avant de servir. 



TARTE A LA CHOUCROUTE 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Dans un saladier, melangez les ceufs avec la creme 

liquide, salez et poivrez. Dans une poele, 

faites revenir les lardons sans matiere grasse 
' pendant 3 minutes. Egouttez-les. 

A l'aide d'un econome, emincez le comte en fines 

lamelles. Repartissez la choucroute sur le fond 

de tarte, repartissez les lardons sur la choucroute 

puis versez les ceufs battus par-dessus. Parsemez 

de comte. Mettez au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede. 

Pour 6 personnes 

1 pate brisee 

250 g de choucroute cuite 

15 0 g de lardons fumes 

150 g de comte 

4 ceufs 

40 cl de creme liquide 

Sel & Poivre 

Vous pouvez remplacer les lardons fumes par 
4 saucisses de Francfort. 

Salade de pommes 
de terre au vin blanc 

F aites cuire,les pommes de ~erre non pelees 

a l'eau salee pendant 25 mmutes. 

Pendant ce temps, emincez les echalotes. 

Preparez la vinaigrette. Dans un bol, melangez 

la mayonnaise, les herbes, le vinaigre et l'huile. 

Salez et poivrez. Pelez les pommes de terre encore 

chaudes et coupez-les en rondelles dans un saladier. 

Arrosez-les aussitot du vin blanc. 

Ajoutez les echalotes ainsi que la vinaigrette. 
• ' 0 0 , • Melangez et recttfiez 1 assa1sonnement s1 necessaue. 

Servez aussitot. 

Pour 6 personnes 

1 kg de pommes de terre charlotte 
ou nouvelles 

2 echalotes 

2 cuillerees a soupe d'herbes hachies 
(persil, cerfeuil, ciboulette . .. ) 

2 cuilleries a soupe de mayonnaise 

5 cl de vin blanc 

1 cuil/eree a soupe de vinaigre de vin 

3 cuilleries a soupe d'huile de tournesol 

Sel & Poivre 







MINI-TARTELETTES 

AU ROQUEFORT 
' ET A LA BANANE 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

A l'aide d'un emporte-piece ou d'un petit 

verre, decoupez trente petits disques de 6 em 

de diametre dans la pate. Garnissez-en trente 

moules a mini-tartelette de 4,5 em de diametre. 

Piquez le fond et les bords avec une fourchette. 

Epluchez les bananes et coupez-les en rondelles. 

Repartissez le roquefort dans les tartelettes. 

Ajoutez-y la creme fraiche et posez par-dessus 

une rondelle de banane. 

Mettez au four pendant 15 minutes. 

Ces tartelettes se degustent tiedes. 

Pour 6 personnes 

1 pate feuilletie prete a dirou/er 

100 g de roquefort 

2 bananes 

40 g de creme frai:che ipaisse 

Vous pouvez remplacer les bananes par 2 poires 

et le roquefort par le meme poids de fromage de chevre 

Salade de mache aux noix 

L avez et essorez la mache. Emincez l'echalote. 

Concassez les cerneaux de noiJc 

Dans un saladier, mettez l'echalote, la moutarde, 

le jus de citron et l'huile. Ajoutez-y le roquefort 

emiette et le cognac. Assaisonnez et melangez. 

Ajoutez la mache et les noix. Melangez. 

Servez aussitot. 
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Pour 6 personnes 

300 g de mache 

50 g de cerneaux de noix 

50 g de roquefort 

1 icha/ote 

1 cuillerie a cafi de moutarde 

Le jus de 112 citron 

1 cuillerie a cafe de cognac 

4 cui//eries a soupe d'huile de noix 

Sel & Poivre 
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MINI-TARTELETTES 

AU ROQUEFORT 
' ET A LA BANANE 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

A l'aide d'un emporte-piece ou d'un petit 

verre, decoupez trente petits disques de 6 em 

de diametre dans la pate. Garnissez-en trente 

moules a mini- tartelette de 4,5 em de diametre. 

Piquez le fond et les bords avec une fourchette. 

Epluchez les bananes et coupez-les en rondelles. 

Repartissez le roquefort dans les tartelettes. 

Ajoutez-y la creme fraiche et posez par-dessus 

une rondelle de banane. 

Mettez au four pendant 15 minutes. 

Ces tartelettes se degustent tiedes. 

Pour 6 personnes 

1 pate feui/letie prete a dirouler 

100 g de roquefort 

2 bananes 

40 g de creme fraiche ipaisse 

Vous pouvez remplacer les bananes par 2 poires 

et le roquefort par le meme poids de fromage de chevre 

Salade de mache aux notx 
• 

' 

L avez et essorez la mache. Emincez l'echalote. 

Concassez les cerneaux de noix. 

Dans un saladier, mettez l'echalote, la moutarde, 

le jus de citron et l'huile. Ajoutez-y le roquefort 

emiette et le cognac. Assaisonnez et melangez. 

Ajoutez la mache et les noix. Melangez. 

Servez aussitot. 

JJ 

Pour 6 personnes 

300 g de mache 

SO g de cerneaux de noix 

SO g de roquefort 

1 ichalote 

1 cuillerie a caft de moutarde 

Le jus de 112 citron 

1 cuillerie a cafe de cognac 

4 cuilleries a soupe d'huile de noix 

Set & Poivre 





• TARTE BOLOGNAISE 

P n!chauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Dans une sauteuse, faites blondir les oignons 

eminces dans l'huile et le beurre chauds a feu moyen 

pendant 5 minutes. Ajoutez le bifteck hache 

Pour 6 personnes 

1 pate brisee 

500 g de bifteck hache 

2 gros oignons ou 200 g d'oignons 
eminces surge/is 

et melangez. Versez la sauce tomate et parsemez 

d'herbes. Salez et poivrez. Melangez a nouveau. 

Laissez cuire le tout a feu moyen pendant environ 

20 minutes, jusqu'a evaporation totale du jus. 

Laissez refroidir. Dans un saladier, battez 

1 pot de sauce tomate provenrale (425 g) 

150 g de gruyere rape 

les oeufs avec la creme, salez et poivrez. 

Ajoutez au bifteck hache et melangez. 

Repartissez cette preparation sur le fond de tarte. 

Parsemez de gruyere rape. Mettez au four pendant 

40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

• 

4 ceufs 

40 d de creme liquide 

2 cuillerees a soupe d'herbes hachees 
(persil, coriandre, basilic . .. ) 

5 cuillerees a soupe d'huile d'olive 

40 g de beurre 

Sel & Poivre 

Vous pouvez remplacer le bceuf par du vea.u ou de l'agneau. 

~ 

Salade de carottes 
et de betteraves 

Pour 6 personnes 

E pluchez et rapez les carottes et les betteraves. 
6 grosses carottes 

2 betteraves crues 

• 

Dans un saladier, melangez la puree 

d'amandes avec 1 cuilleree a soupe d'eau. 
1 cuilleree a soupe de puree d'amandes 
(dans les magasins bio) 

Ajoutez le jus de citron, l'huile et l'echalote emincee. 

Assaisonnez. Ajoutez-y les carottes et les betteraves. 
. ' . 

Melangez et rectifiez l'assaisonnement s1 necessaue. 

Servez aussitot. 
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1 echalote 

Le jus de 1 citron 

4 cuillerees a soupe d'huile d'olive 

Sel & Poivre 

. 
'• . 

' 

' 



TARTELETTES MAROCAINES 

Pour 6 personnes 

1 pate brisie 

600 g d'ipaule d'agneau 
disossie en morceaux 

2 gros oignons ou 200 g 
d'oignons imincis surge/is 

250 g de pruneaux 

50 g d'amandes 
entieres mondies 

50 g de raisins 
sees blonds 

1 cuillerie a soupe 
de coriandre 

1 cuillerie a soupe 
de cinq-epices 

Quelques brins de coriandre 
pour Ia decoration 

1 verre a thi 
d'huile de tournesol (8 cl) 

Sel & Poivre 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

A l'aide d'un emporte-piece ou d'un bol, 

decoupez six cercles de 12 em de diametre dans 

la pate. Garnissez-en six moules a tartelette de 

10 em de diametre. Piquez le fond et les bords avec 

une fourchette et faites cuire la pate a blanc pendant 

15 minutes. Dans une cocotte, versez l'huile. 

Qyand elle est chaude, ajoutez l'agneau et 

les oignons eminces et faites revenir le tout pendant 

5 minutes a feu vif. Ajoutez les pruneaux, 

les amandes, les raisins, la coriandre, le cinq-epices, 

le sel et le poivre, puis versez 3 verres a the d' eau 

(20 cl). Couvrez et laissez cuire pendant 45 minutes 

a feu doux. Retirez le couvercle. Enlevez la viande 

a 1' aide d'une ecumoire et faites reduire encore 

la sauce jusqu'a ce qu'elle epaississe. Remettez 

les morceaux de viande dans la cocotte. Melangez. 

Rechauffez les fonds de tartelette en les passant 

au four a 180 oc (thermostat 6) pendant 1 minute. 

Posez les fonds de tartelette sur les assiettes 

et repartissez le tagine dedans. 

Decorez avec quelques brins de coriandre. 

Ces tartelettes se degustent chaudes. 

Vous pouvez remplacer les pruneaux, les amandes et 

les raisins par 1 citron confit et 100 g d'olives vertes. 



Salade de courgettes 

/ 

E pluchez les petits oignons. 

Lavez les courgettes, coupez les extremites 

et rapez-les. Mettez-les dans un saladier. 

D ans une poele, a feu doux, faites revenir dans 

1 cuilleree a soupe d'huile chaude les lardons 

et les petits oignons entiers pendant environ 

10 minutes. A l'aide d'une ecumoire, retirez 

les lardons et les oignons de la poele et deglacez 

le jus avec 1 cuilleree a soupe de vinaigre. 

Versez le tout sur les courgettes. 

Dans un bol, melangez 1 cuilleree a soupe 

de vinaigre, 3 cuillerees a soupe d'huile, 

la sauce soja et les herbes. Salez et poivrez. 

Versez la sauce dans le saladier. Melangez et 

rectifiez l'assaisonnement si necessaire. 

Servez aussitot. 
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Pour 6 personnes 

4 coU1gettes 

10 petits oignons 

100 g de lardons allumettes 
fumes ou nature 

1 cuillerie a soupe d'herbes hachies 
{cerfeuil, ciboulette, persil . .. ) 

1 cuillerte a soupe de sauce soja 

2 cuilleries a soupe de vinaigre 
de vin 

4 cuilleries a soupe d'huile d'olive 

Sel & Poivre 

• 







TARTE BLANCHE 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

D isposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Coupez tous les fromages en morceaux. 

Repartissez-les sur le fond de tarte. 

D ans un saladier, battez les ceufs avec la creme 

liquide et 1' origan, salez et poivrez. 

Versez sur les fromages et mettez au four 

pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede. 

Pour 6 personnes 

1 pate brisie 

100 g de mozzarella 

100 g de provolone 

100 g de ricotta 

100 g deftta 

4 ceufs 

40 cl de creme liquide 

1 cuillerie a caft d'origan 

Sel & Poivre 

Vous pouvez melanger d'autres fromages 
comme la fourme d'Ambert, le cantal, le morbier 

ou la tomme de Savoie. 

Salade de tomales 

A 

0 tez le cceur des tomates, coupez-les en quatre 

et epepinez-les. Ciselez le basilic et emincez 

les petits oignons. 

D ans un saladier, melangez le vinaigre avec l'huile 

d' olive. Salez et poivrez. Ajoutez les tomates, 

le basilic et les petits oignons. 

M elangez et rectifiez l'assaisonnement si necessaire. 

Servez aussitot. 

4I 

Pour 6 personnes 

10 to mates en grappe, 
roma ou vertes 

3 petits oignons blancs 

10 Jeuilles de basi/ic 

1 cui/lerie a soupe de vinaigre 
balsamique 

4 cuilleries a soupe d'huile 
d'olive au basilic 

Sel & Poivre 



TARTE AUX RILLETTES 

Pour 6 personnes 

1 pate brisie 

800 g de rillettes 

2 beaux oignons 
ou 200 g d'oignons imincis su1gelis 

150 g de gruyere rape 

4 ceufs 

40 cl de creme liquide 

1 cuillerie a soupe de forine 

2 cuilleries a soupe de persil hache 

1 cuillerie a soupe d'huile d'olive 

Sel & Poivre 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Dans une sauteuse a revetement antiadhesif, 

fai tes fondre les rillettes avec toute leur graisse 

a feu moyen pendant environ 5 minutes. 

Les rillettes seront alors tout efftlochees. 

Pendant ce temps, faites blondir les oignons dans 

l'huile a feu moyen pendant environ 5 minutes. 
~ 

Egouttez les rillettes dans une passoire fine 

en tassant les morceaux a !'aide d'une cuillere 

en bois. Melangez les rillettes avec les oignons 

et sechez le tout a feu moyen pendant 5 minutes 

en remuant de temps en temps. Ajoutez la farine. 

Parsemez de persil. Melangez. 

D ans un saladier, battez les reufs avec la creme 

liquide. Assaisonnez. Incorporez les rillettes 

ace melange.Versez le tout sur le fond de tarte 

puis parsemez de gruyere rape. 

Mettez au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Vous pouvez remplacer les rillettes de pore par des rillettes 
de canard ou d'oie. 
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Batavia au parmesan 

~ 

E pluchez, lavez et essorez les batavias. 

Coupez le parmesan en copeaux a l'aide 

d'un econome. 

Faites cuire les reufs 8 minutes dans l'eau 

bouillante, plongez-les dans l'eau froide 

puis ecalez-les. 

Dans un bol, melangez la moutarde avec le vinaigre. 

Ajoutez l'huile, les capres et les cornichons coupes 

en rondelles. Salez et poivrez. 

D ans un saladier, melangez la salade, les reufs durs 

coupes en quatre, le parmesan et le persil. 

Versez la sauce. Melangez et rectifiez 

l'assaisonnement si necessaire. 

Servez aussitot. 
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Pour 6 personnes 

2 batavias 

150 g de parmesan 

4 (l!Ufs 

1 cuillerie a soupe de persil 
hac hi 

10 petits cornichons 

1 cuillerie a soupe de capres 

1 cuillerie a cafi de moutarde 

2 cuilleries a soupe 
de vinaigre de cidre 

6 cuilleries a soupe d'huile 
d'olive 

Sel & Poivre 







PISSALADIERE 

P n!chauffez le four a 210 oc (thermostat 7). 

Dans une poele, faites revenir dans l'huile 

les oignons finement eminces et l'ail pile a feu 

doux pendant 30 minutes. Ajoutez le sucre, 

salez et poivrez. Laissez refroidir. 
' 
Egouttez les anchois dans une passoire. Rincez 

les capres SOliS l'eau, essuyez-les puis hachez-les. 

Deroulez la pate sur la plaque du four en gardant 

le papier sulfurise. Piquez-la a l'aide d'une fourchette. 

Melangez les capres et les oignons et repartissez-les 

sur le fond de tarte. Disposez les anchois 

et les olives sur le dessus. Poivrez. 

Mettez au four pendant 30 minutes. 

Pour 6 personnes 

1 pate a pizza prite a derouler 

8 oignons 

3 gausses d'ail 

1 petite boite d'anchois 

1 cuilleree a soupe de capres 

100 g do lives noires 

4 cuillerees a soupe d'huile d'olive 

1 cuillerie a cafe de sucre semoule 

Sel & Poivre 

La pissaladiere est une specialite ni~oise. Son nom vient 
du pissalat dont on badigeonnait les oignons, un condiment 
fait de puree d'anchois additionnee de clous de girofle, 
de thym et de laurier, et malaxee avec de l'huile d'olive. 

Salade aux anchois 

' 

L avez et essorez la mache. Ego~ttez les anchois. 

Coupez le parmesan en lamelles a l'aide 
' d'un econome. Ecrasez les reufs durs a la fourchette. 

Frottez le pain avec la gousse d'ail pelee et coupez-le 

en des. D ans une poele, faites-les frire dans 

1 cuilleree a soupe d'huile a feu doux pendant 

5 minutes en remuant souvent. 

D ans un bol, melangez le vinaigre et 4 cuillerees 

a soupe d'huile. Salez et poivrez. 

Dans un saladier, melangez tous les ingredients. 

Servez aussitot . 
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Pour 6 personnes 

300 g de mache 

10 filets d'anchois a l'huile 

100 g de parmesan 

2 ceufs durs 

114 de baguette 

1 gousse d'ail 

1 cuilleree a soupe de vinaigre de vin 

5 cuillerees a soupe d'huile d'olive 

Sel & Poivre 

• 



TARTE AUX OIGNONS 

Pour 6 personnes 

1 pate brisie 
ou brisee croustillante 

8 gros oignons 
ou 1 kg d'oignons surge/is 

100 g de gruyere rape 

3 ceufs 

3 cuilleries a soupe 
de creme fraiche ipaisse 

2 cuilleries a soupe de Jarine 

2 cuilleries a soupe 
d'huile de tournesol 

Sel & Poivre 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 
' Epluchez et emincez finement les oignons. 

D ans une poele, faites-les blondir dans l'huile 

pendant 10 minutes a feu doux. Assaisonnez. 

Parsemez de farine. Remuez. 

Hors du feu, ajoutez les reufs et la creme fraiche 

prealablement battus. Melangez et rectifiez 

l'assaisonnement. Versez la preparation sur le fond 

de tarte. Parsemez de gruyere et mettez au four 

pendant 35 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Pour eviter de pleurer en epluchant les oignons, mettez 
des lunettes de plongee ou bien inserez entre vos dents 
une allumette, bout soufre a l'exterieur. 

Salade de cresson 
aux lardons 

Pour 6 personnes 

250 g de cresson 

100 g de lardons 

50 g de parmesan 

1 ichalote 

2 cuilleries a soupe d'herbes hachies 
(persil, ciboulette, cerfeuil. .. ) 

1 cuilleree a soupe 
de vinaigre de vin 

3 cuilleries a soupe d'huile d'olive 

Sel & Poivre 

D ans une poele a revetement antiadhesif, 

faites dorer les lardons sans matiere grasse 
' pendant 5 minutes. Egouttez-les. 

Lavez et essorez le cresson. Rapez le parmesan 

en fines lanieres a l'aide d'un·econome. • 

D ans un saladier, melangez 1' echalote emincee, 

le vinaigre, l'huile et les herbes. Salez et poivrez. 

Ajoutez le cresson, le parmesan et les lardo.ns. 

Melangez. 

Servez aussitot . 





TARTE AU MUNSTER 

Pour 6 personnes 

1 pate brisie 

300 g de munster 

150 g de lardons allumettes 

4 a:ufs 

40 cl de creme liquide 

2 pincies de cumin 
• 

Poivre 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Deposez dessus 

le munster coupe en morceaux. 

Reservez au refrigerateur. 

Dans une poele a revetement antiadhesif, 

faites griller les lardons pendant 5 minutes. 
, 

Egouttez-les sur du papier absorbant. 

Dans un saladier, battez les reufs avec la creme. 

Poivrez. Ajoutez le cumin et les lardons. 

Versez le tout sur le fromage. 

Mettez au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede. 

Vous pouvez remplacer le munster par du maroilles 
et les lardons par du chorizo . 

. 

Salade de cervelas 

Pour 6 personnes 

2 cervelas 

800 g de pommes de terre belle-de-fontenay 

4 ichalotes 

2 cuilleries a soupe de persil hache 

1 cuillerie a cafi de moutarde forte 

1 cuillerie a soupe de vinaigre de vin blanc 

3 cuilleries a soupe d'huile de tournesol 

Sel & Poivre 

F aites cuire les pommes de terre non pelees 

pendant 20 minutes a l'eau bouillante salee. 

Epluchez-les et coupez-les en rondelles. Retirez 

la peau des cervelas et coupez-les en fines rondelles. 

Dans un saladier, melangez la moutarde avec 

le vinaigre et l'huile. Ajoutez les pommes de terre, 

le cervelas, les echalotes emincees et le persil. 

Salez et poivrez. Melangez. 

Servez aussitot. 

so 



TARTE AUX ENDIVES 

P rechauffez le four~ 180 oc (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Enlevez les feuilles exterieures des endives 

si elles sont sales ou ab!mees, retirez-en 

le petit cone central dur et amer et emincez-les. 

D ans une sauteuse, dans le beurre chaud, 

mettez le bacon. Ajoutez ensuite les endives, 

le sucre et la muscade. Salez, poivrez et melangez. 

Faites cuire le tout a feu moyen en remuant souvent 

pendant environ 15 minutes jusqu'a evaporation 

to tale de 1' eau. Battez les ceufs avec la creme, 

salez, poivrez et ajoutez aux endives. 

Deposez le melange a base d' endives sur 

le fond de tarte et disposez dessus le brie coupe 

en morceaux. Mettez au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede. 

Pour 6 personnes 

1 pate brisie 

6 endives 

200 g de brie fermier 

100 g de fine de bacon 

4 ceufs 

40 cl de creme liquide 

1 cuillerie a soupe de sucre semoule 

2 pincies de muscade en poudre 

50 g de beurre 

Sel & Poivre 

Vous pouvez remplacer les endives par 300 g 
de blanc de poireau. 

Salade aux fleurs 

D ans un saladier, melangez l'huile d' olive 

et le vinaigre de framboise. Salez et poivrez. 

Ajoutez le mesclun et les fleurs. Melangez. 

Servez aussitot. 

Pour 6 personnes 

300 g de mesclun 

15 jleurs comestibles milangies 
(pensie, capucine, souci) 

1 cuillerie a soupe de vinaigre 
de framboise 

4 cuilleries a soupe d'huile d'olive 

Sel & Poivre 
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TARTE FINE AUX CEPES, 
' A LA COPPA ET AU PARMESAN 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

Deroulez la pate sur la plaque du four en 

gardant le papier sulfurise. Reposez une feuille 

de papier sulfurise par-dessus et recouvrez 

de legumes sees. Faites cuire a blanc 15 minutes. 

Rincez les cepes rapidement sous l'eau froide, 

coupez leur pied terreux, essuyez-les et emincez-les. 

Faites-les sauter dans une poele a feu vif dans 

le beurre pendant 5 minutes avec l'echalote emincee. 

Assaissonnez. 

Coupez les tranches de coppa en deux. Coupez 

le parmesan en copeaux a l'aide d'un econome. 
' A la sortie de la pate a tarte du four, repartissez 

dessus des morceaux de cepes, des demi-tranches 

de coppa et des lamelles de parmesan. Parsemez 

de pignons. Passez la tarte 2 minutes au four. 

Cette tarte se deguste tiede. 

Pour 6 personnes 

1 pate feuilletie prete 
a dirouter 

450 g de cepes .frais 

24 !ranches fines de coppa 

100 g de parmesan .frais 

1 ichatote 

40 g de pignons de pin 

40 g de beurre 

Set & Poivre 

Vous pouvez remplacer les cepes par des girolles 
et Ia coppa par de la pancetta. 

Salade de pousses 
d'epinards aux amandes 

L avez et essorez les pousses d'epinards. 

Dans un saladier, melangez le vinaigre 

avec l'huile. Ajoutez la cuilleree d'amandes 

en poudre puis les herbes. Salez et poivrez. 

Ajoutez les pousses d'epinards et melangez. 

Servez aussitot . 
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Pour 6 personnes 

300 g de pousses d'ipinards 

1 cuillerie a soupe d'amandes en poudre 

2 cuilleries a soupe d'herbes hachies 

1 cuillerie a soupe de vinaigre de xires 

3 cuilleries a soupe 
d'huite d'otive ou de noix 

Set & Poivre 



TARTELETTES A 
LA RATATOUILLE CONFITE 

Pour 6 personnes 

1 pate fiuil/etie 
prete a dirouler 

2 aubergines 

4 courgettes 

2 oignons ou 200 g 
d 'oignons imincis surge/is 

1 petite boite de tomates 
pelies entieres au jus 

1 petite boite de poivrons 
rouges 

6 cuilleries a soupe 
de concentri de tomates 

1 cuille1·ee a soupe 
de sucre semoule 

2 gausses d'ail 

3 brins de thym 

2 fiuilles de laurier 

6 brins de cerfeuil 

50 cl d'huile d'olive 

Sel & Poivre 

P rechauffezle four a 180 oc (thermostat 6). 

Decoupez six cercles de 12 em de diametre 

dans la pate. Garnissez-en six moules a tartelette 

de 10 em de diametre. Piquezla pate avec 

une fourchette et faites-la cuire a blanc pendant 

15 minutes. Dans une sauteuse avec 2 cuillerees 

a soupe d'huile, faites blondir les oignons eminces 

5 minutes. Ajoutez-y les tomates avec leur jus, 

les poivrons egouttes et coupes en lamelles, 

les gousses d'ail pilees, le laurier, le thym et le sucre. 

Poivrez et laissez reduire a petit feu pendant environ 

15 minutes, jusqu'a ce que le tout soit reduit en puree. 

Lavez les courgettes et les aubergines, pelez-les 

en laissant la moitie de la peau et coupez-les 

en gros cubes. Mettez-les dans une grande cocotte, 

a feu moyen, dans 20 cl d'huile chaude. Laissez 

dorer 5 minutes. Ajoutez le concentre de tomates 

a la puree de tomates puis versez le melange sur 

les courgettes et les aubergines. Assaisonnez. 

Ajoutez le reste d'huile, couvrez et laissez mijoter 

pendant 3 heures au minimum a feu tres doux. 

La ratatouille est prete quand elle change de couleur 

et devient foncee. Posez les fonds de tartelette sur 

les assiettes et repartissez la ratatouille froide dedans. 

Decorez avec le cerfeuil. 

Servez froid. 
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Salade d'herbes 

L avez ~t ciselez la ciboulette. Lavez et effeuillez 

la conandre, le cerfeuil et le persil. 

Dans un saladier, melangez le vinaigre, l'huile, 

le sel et le poivre. 

Ajoutez toutes les herbes et melangez. 

Servez aussitot. 
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Pour 6 personnes 

112 botte de ciboulette 

112 botte de coriandre 

112 botte de cerfeuil 

112 botte de persil plat 

1 cuillerie a soupe 
de vinaigre balsamique 

4 cuilleries a soupe 
d'huile d'olive 

Sel & Poivre 
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TARTE AU CHEVRE 
I' 

ET AUX ECHALOTES 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre en gardant le papier sulfurise. 

Reservez au n!frigerateur. 

Dans une sauteuse, faites chauffer l'huile et le beurre 

et faites confue les echalotes emincees a feu doux 

pendant environ 20 minutes. Ajoutez la cassonade, 

le sel, le poivre, et remuez. Laissez refroidir. 

Mettez les echalotes sur le fond de tarte et disposez 

le fromage de chevre en rondelles par-dessus. 

Mettez au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede. 

Pour 6 personnes 

1 pate feuilletie prete a dirouler 

300 g de fro mage de chevre en bziche 

800 g d'echalotes 

1 112 cuilleree a soupe de sucre cassonade 

3 cuilleries a soupe d'huile Isio 4 Lesieur® 

100 g de beurre 

Sel & Poivre 

Les echalotes que je prefere sont les echalotes grises 
que l'on trouve dans l'ouest de la France ... 

Salade aux poires 
et au foie gras 

P elez les poires, otez les creurs, coupez-les en 

tranches fines et arrosez-les du jus de citron. 

Tranchez le foie gras en lamelles. 

D ans un saladier, melangez la moutarde, 

le vinaigre, l'huile et le miel. 

Ajoutez-y le mesclun, les poires et le foie gras. 

D ecorez de cerfeuil. Melangez. 

Servez aussitot. 
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Pour 6 personnes 

300 g de mesclun 

2 poires 

200 g de foie gras de canard mi-cuit 

Le jus de 112 citron 

2 brins de cerftuil 

1 cuillerie a soupe de miel 

1 cuillerie a caft de moutarde forte 

1 cuillerie a soupe 
de vinaigre balsamique 

4 cuilleries a soupe d'huile d'olive 



TARTE AUX CHAMPIGNONS 

Pour 6 personnes 

1 pate feuilletee prete a derouler 
ou brisee croustillante 

400 g de champignons 
de Paris 

15 0 g de lardons 

200 g de mozzarella 

4 ceufs 

40 cl de creme liquide 

2 cuillerees a soupe 
de persil hache 

1 pincee de muscade 

30 g de beurre 

Sel & Poivre 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

D isposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre en gardant le papier sulfurise. 

Reservez au refrigerateur. 

Rincez les champignons. Coupez leur bout terreux 

et emincez-les. 

Dans une poele chaude, faites-les revenir pendant 

10 minutes avec le beurre. Ajoutez-y les lardons 

et poursuivez la cuisson pendant 5 minutes. 

Versez le tout dans une passoire afin d'eliminer 

la graisse. 

D ans un saladier, melangez les ceufs avec la creme, 

le persil et la muscade. Salez et poivrez. 

Ajoutez les champignons et les lardons ainsi 

que la mozzarella coupee en morceaux. Melangez. 

Versez le tout sur le fond de tarte. 

Mettez au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Vous pouvez remplacer la mozzarella par 600 g 

de haricots verts. 

6o 



Salade de haricots verts 

, 
E queutez et lavez les haricots. 

Mettez-les dans un faitout avec de l'eau 

froide salee, portez a ebullition et faites bouillir 
' 

pendant 20 minutes. Egouttez-les et passez-les 

so us 1' eau fro ide pour les rafraichir. 

Pendant que les haricots cuisent, pelez 

les tomates apres les avoir passees 10 secondes 

dans l'eau bouillante des haricots. 

Epepinez-les puis coupez-les en petits des. 

Coupez le parmesan en copeaux a !'aide 

d'un econome. Au dernier moment, lavez, 

effeuillez et ciselez la menthe en fines lanieres. 

D ans un saladier, melangez la moutarde, l'huile 

et le vinaigre. Salez et poivrez. Deposez par couches 

successives dans le saladier les haricots, les tomates, 

le parmesan et la menthe. Melangez et rectifiez 

l'assaisonnement si necessaire. 

Servez aussitot. 

6! 

Pour 6 personnes 

600 g de haricots verts frais 

3 tomates 

100 g de parmesan frais 

10 Jeuilles de menthe 

1 cuillerie a cafi 
de moutarde forte 

1 cuillerie a soupe 
de vinaigre balsamique 

4 cuilleries a soupe d'huile 
d'olive 

Set & Poivre 





TARTE A L'AUBERGINE 

ET AUX PIGNONS DE PIN 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Lavez les aubergines, pelez-les a !'aide d'un econome 

en laissant la moitie de la peau et coupez-les 

en des de 2 em de cote. Faites chauffer l'huile dans 

une sauteuse a feu moyen. Ajoutez les aubergines. 

Laissez cuire en remuant souvent pendant 15 minutes 

environ. I.:aubergine doit etre tendre et doree. 

Ajoutez-y les pignons de pin et le cumin. 

Assaisonnez. Repartissez le tout sur le fond de tarte. 

Dans un bol, melangez les ceufs avec la creme, 

Pour 6 personnes 

1 pate brisee 

4 aubergines 

50 g de pignons de pin 

3 ceufs 

20 cl de creme liquide 

2 pincees de cumin 

• • 

• 

salez et poivrez. Versez sur la preparation 

d'aubergines. Mettez au four pendant 40 minutes. 
10 cl d'huile d'olive Lejardin d'Orante® 
aux herbes de Provence 

Cette tarte se deguste froide ou chaude. Sel & Poivre 

Vous pouvez remplacer les aubergines 

par 2 courgettes et 150 g de chevre. 

Frisee aux foies de volaille 

, 
E pluchez, lavez et essorez la chicoree frisee. 

Dans un saladier, melangez la moutarde 

et l'huile. Salez et poivrez. Ajoutez la salade. 

D ans une poele, faites dorer les foies de volaille 

dans le beurre a feu moyen. Salez et poivrez. 

D eglacez avec le vinaigre, ajoutez le persil. 

Melangez et mettez le tout sur la salade. 

Servez aussitot. 

Pour 6 personnes 

1 chicoree frisie 

6 foies de volaille 

2 cuillerees a soupe de persil hache 

1 cuillerie a cafe de moutarde aux herbes 

1 cuilleree a soupe de vinaigre de vin 

3 cuillertes a soupe 
d'huile de pipins de raisin 

25 g de beurre 

Sel & Poivre 

• 

• 



TARTE AU CABILLAUD 

Pour 6 personnes 

1 pate brisie 

2 paves de cabillaud ( 400 g) 
200 g d'oseille coupee surgelie 

4 ceufs 

40 cl de creme liquide 

1 cuilleree a cafe de sucre semoule 

1 pincie de muscade 

1 cuillerie a soupe d'huile d'olive 

Sel & Poivre 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Dans une poele, a feu moyen, mettez 1' oseille 

a fondre avec le sucre pendant environ 15 minutes 

et laissez evaporer toute son eau. 

Dans une autre poele avec l'huile chaude, faites cuire 

les paves de cabillaud a feu moyen pendant environ 
' 10 minutes. Emiettez-les dans la poele et ajoutez-y 

l'oseille. Salez et poivrez. Continuez la cuisson 

jusqu'a evaporation totale du jus et laissez refroidir. 

Dans un saladier, battez les ceufs avec la creme 

et la muscade. Salez et poivrez. Ajoutez au cabillaud 

et melangez. Repartissez sur le fond de tarte. 

Mettez au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Vous pouvez remplacer le cabillaud 
par du merlan ou du lieu. 

Salade feuille de chene 
a Ia menthe 

Pour 6 personnes 

1 salade feuille de chine 

1 cuillerie a soupe de menthe 
fraiche hachie 

1/2 cuillerie a cafe de sucre semoule 

Le jus de 1 citron 

3 cuillerees a soupe d'huile d'olive 

Sel & Poivre 

""" E pluchez, lavez et essorez la feuille de chene. 

D ans un saladier, melangez le jus de citron, 

l'huile d'olive, la menthe et le sucre. Salez et poivrez. 

Ajoutez la salade. Melangez. 

Servez aussitot. 

• 



TARTE AU CAMEMBERT 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6) . 

Disposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 

D ans un saladier, melangez les reufs avec la creme 

liquide. Salez et poivrez. 

D ecoupez le camembert en morceaux, 

posez-le sur le fond de tarte puis recouvrez-le 

du melange reufs-creme. 

Mettez la tarte a cuire pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste chaude a la sortie du four. 

' 

Pour 6 personnes 

1 pate brisee 

1 112 camembert 

4 ceufs 

40 cl de creme liquide 

Sel & Poivre 

A la place du camembert, vous pouvez utiliser du brie, 

du pont-l'eveque, du munster .. . 

Salade aux pommes 
et aux noix 

~ 

E pluchez, lavez et essorez la batavia. 

Mettez-la dans un saladier. 

Pelez et coupez les pommes en des. 

Ajoutez-les ala batavia avec les cerneaux de noix. 

D ans un bol, melangez la creme fraiche, 

le jus de citron, la moutarde, le sel et le poivre. 

Versez la sauce sur la salade et melangez. 

Servez aussitot. 

6s 

Pour 6 personnes 

1 batavia 

2 pommes 

15 cerneaux de noix 

1 cuilleree a soupe de creme fraiche 
epaisse 

1 cuilleree a caft de moutarde forte 

Le jus de 1 citron 

Sel & Poivre 







TARTE FA90N 
FLAMMEKUECHE 

P rechauffez le four a 240 oc (thermostat 8). 

Dans une poele, faites blondir les oignons 

dans le beurre chaud pendant 5 minutes a feu 

moyen. Ajoutez la creme fraiche, le sel et le poivre, 

puis la muscade. Retirez du feu. 

Dans une autre poele, a revetement antiadhesif, faites 

rissoler legerement les lardons sans matiere grasse. 

Deroulez la pate sur la plaque du four ou sur une 

plaque en silicone en gardant le papier sulfurise. 

Repartissez le melange creme-oignons sur la pate, 

arrosez la surface avec l'huile de colza et parsemez 

de lardons. Mettez au four pendant 10 a 15 minutes. 

Cette tarte se deguste chaude. 

Pour 6 personnes 

1 pate a pizza prete 
a dirouler 

3 gros oignons ou 2SO g 
d'oignons iminces surge/is 

1 SO g de lardons fomes 

30 cl de creme fraiche ipaisse 

1 pincee de muscade 

1 cuilleree a soupe d'huile 
de colza 

SO g de beurre 

Sel & Poivre 

Vous pouvez remplacer les lardons par du saumon fume. 

Frisee aux lardons 

"' E pluchez, lavez et essorez la chicoree frisee. 

D ans un saladier, melangez la moutarde avec 

le vinaigre balsamique. Ajoutez l'huile, le persil 

et les echalotes emincees. Salez et poivrez. 

Dans une poele a revetement antiadhesif, faites 

dorer les lardons sans matiere grasse a feu moyen. 

Pochez les reufs deux par deux dans de 1' eau 

vinaigree fremissante pendant 3 minutes. 

Pour 6 personnes 

1 chicoree frisie 

200 g de lardons 

6 ceufs 

2 ichalotes 

2 cuilleries a soupe de persil hache 

1 cuillerie a cafi de moutarde forte 

1 cuillerie a cafi de vinaigre de vin 

• 

Egouttez les lardons et les reufs sur du papier 

absorbant. Mettez la frisee dans le saladier, ajoutez 

les lardons, melangez et deposez les reufs par-dessus. 
2 cuilleries a soupe de vinaigre balsamique 

6 cuilleries a soupe d'huile d'olive 

Servez aussitot . Sel & Poivre 



TARTE AU HADDOCK 

Pour 6 personnes 

1 pate brisee 

200 g de haddock 

150 g d'epinards 

100 g de champignons de Paris 

2 cuil/erees a soupe d'aneth cisele 

3 a:ufi 

30 cl de creme liquide 

50 cl de fait 

15 g de beurre 

Poivre 

P rechauffez le four a 180 ·c (thermostat 6). 

D isposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 

D ans une casserole, faites cuire le haddock dans 

le lait pendant 10 minutes a feu moyen. 

Egouttez-le et effeuillez-le. 

Lavez les epinards et faites-les cuire dans de l'eau 
, 

bouillante pendant 10 minutes. Egouttez-les. 

D ans une poele, faites fondre le beurre a feu moyen. 

Mettez les champignons eminces a dorer pendant 

5 minutes. Hors du feu, ajoutez le haddock, 

les epinards et l'aneth. M elangez. D eposez le tout 

sur le fond de tarte. 

D ans un saladier, battez les reufs avec la creme, 

poivrez. Versez sur la preparation de haddock 

et mettez au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou chaude. 

Salade de haricots verts 
• 

aux notx 

Pour 6 personnes 

1 kg de haricots verts 

80 g de cerneaux de noix 

3 brins de ciboulette 

1 ichalote 

1 cuillerie a caft de moutarde forte 

Le jus de 2 citrons 

2 cuilleries a soupe d'huile de noix 

4 cuilleries a soupe d'huile de tournesol 

Se! & Poivre 

F aites cuire les haricots verts dans de 1' eau 

bouillante salee pendant 15 minutes. 

Arretez la cuisson en les plongeant dans de l'eau 

glacee. Egouttez-les. 

D ans un saladier, melangez la moutarde avec le jus 

de citron, l'huile de noix, l'huile de tournesol 

et l'echalote emincee. Salez et poivrez. 

Ajoutez les haricots verts, les cerneaux de noix 

concasses et la ciboulette ciselee. Melangez. 

Servez aussitot. 



TARTE AU FROMAGE 

DE BREBIS 

P n!chauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 

28 em de diametre. Retirez la croute du fromage 

et coupez-le en lamelles. Disposez-les sur le fond 

de tarte. Reservez au refrigerateur. 

Nettoyez les champignons. Dans une sauteuse, 

faites-les revenir dans l'huile chaude pendant 

10 minutes a feu moyen. Ajoutez les echalotes 

emincees et le persil. Assaisonnez et laissez 

cuire encore 2 minutes. Ajoutez dans la sauteuse 

les reufs, la creme et les herbes. Melangez. 

Sur le fromage, disposez les allumettes de jambon 

et les tomates confites, puis versez par-dessus 

le melange a base de champignons. 

Mettez au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Pour 6 personnes 

1 pate brisie 

500 g de fromage de brebis ossau-iraty 

250 g de champignons de Paris 

100 g d'allumettes de jambon 

100 g de tomales confites 

4 ceufs 

40 cl de creme liquide 

2 ichalotes 

1 cuillerie a soupe de persil hache 

1 cuillerie a soupe de ciboulette 
et d'estragon haches 

1 cuillerie a soupe d'huile d'olive 

Sel & Poivre 

Vous pouvez remplacer le fromage de brebis par du chevre 
et le poivre par du piment d'Espelette en poudre. 

Salade d'asperges 

E_, ~luchez, lavez et essor~z la salade romaine. 

Egouttez les pointes d asperges 

et emincez les petits oignons. 

Dans un saladier, melange.z la moutarde avec 

le vinaigre, l'huile et le persil. Salez et poivrez. 

Ajoutez la salade, les pointes d'asperges 

et les oignons. Melangez. 

Servez aussitot. 

JI 

Pour 6 personnes 

1 salade romaine 

500 g de pointes d'asperges en boite 

2 petits oignons 

1 cuillerie a soupe de persil hache 

1 cuillerie a caft de moutarde forte 

1 cuillerie a soupe de vinaigre de vin 

3 cuilleries a soupe d'huile 
de pepins de raisin 

Sel & Poivre 





TARTE AU THON 

P rechauffez le four a 180 oc (ther~ostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Dans une poele avec l'huile chaude, faites blondir 

les oignons eminces a feu moyen pendant environ 

5 minutes. D ans une autre poele, faites griller a feu 

vif les amandes efftlees, sans matiere grasse, pendant 

1 minute. Dans un saladier, battez les reufs avec 

la creme. Ajoutez le thon egoutte et emiette, 

les oignons, les amandes et les herbes. Salez, 

poivrez et melangez. Versez le tout sur le fond 
' . de tarte, parsemez de gruyere et mettez a cmre 

pendant 40 minutes. 

C ette tarte se deguste tiede ou froide. 

Pour 6 personnes 

1 pate brisee ou brisie croustillante 

2 boites de thon a Ia tomate de 160 g 

2 gros oignons ou 200 g d'oignons 
emincis surge/is 

80 g d'amandes ejjilees 

15 0 g de gruyere rape 

4 ceufs 

40 cl de creme liquide 

2 cuillerees a soupe d'herbes hachies 
(ciboulette et persil) 

2 cuillerees a soupe d'huile d'olive 

Sel & Poivre 

Vous pouvez remplacer le thon a la tomate 

par du thon au nature!, mais egalement par des filets 
de sardines ou de maquereaux. 

Salade de riz 
aux tomates confites 

F aites cuire le riz en suivant les indications 

du paquet. Egouttez-le et refroidissez-le 

so us 1' eau froid e. Dans un saladier, melangez 

le riz avec les tomates egouttees, la feta coupee 

en cubes de 1 em de cote et les feuilles de basilic 

ciselees. Dans un bol, melangez le pesto avec 

le vinaigre, puis ajoutez l'huile, le sel et le poivre. 

Versez l'assaisonnement sur la salade. Melangez. 

Servez aussitot. 

73 

Pour 6 personnes 

300 g de riz blanc 

250 g de tomates confites ou sechies 

125 g defeta 

10 feuilles de basilic 

1 cuilleree a soupe de pesto 

1 cuillerie a soupe de vinaigre 
balsamique 

3 cuillerees a soupe d'huile d'olive 

Sel & Poivre 

• 



QuiCHE LORRAINE 

Pour 6 personnes 

1 pate brisee 

200 g de lardons fumes 

150 g de des de }ambon blanc 

200 g de gruyere rdpi 

4 a:ufi 

40 cl de creme liquide 

2 pincies de paprika 

Sel & Poivre 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

D isposez Ia pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Dans une casserole, faites blanchir les lardons dans 

l'eau bouillante pendant 1 minute puis egouttez-les. 

Dans une poele a revetement antiadhesif, faites-les 

revenir 5 minutes a feu moyen sans graisse. 
, 
Egouttez-les sur du papier absorbant. 

D ans un saladier, battez les reufs avec la creme, 

le paprika, le sel et le poivre. Ajoutez les lardons 

et les des de jambon. 

Versez le tout sur le fond de tarte. Parsemez 

de gruyere. Mettez au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Vous pouvez rem placer les des de jam bon blanc 

par des des de volaillc. 

Salade de champignons 
et de gruyere 

Pour 6 personnes 

300 g de petits 
champignons de Paris 

300 g de gruyere 

1/aitue 

2 cuillerees a soupe de persil hache 

1 cuilleree a soupe de mayonnaise 

1 cuillerie a soupe de vinaigre de vin 

3 cuilleries a soupe d'huile d'olive 

Sel & Poivre 

L avez les champignons, retirez le pied terreux 

et coupez-les en quatre. 

Coupez le gruyere en petits cubes. 
, 
Epluchez, lavez et essorez la laitue. 

Dans un saladier, melangez la mayonnaise, 

le vinaigre, l'huile et le persil. Salez et poivrez. 

Ajoutez la salade, les champignons et le gruyere. 

Melangez. 

Servez aussitot . 

74 





TARTELETTES 

AUX ESCARGOTS 

Pour 6 personnes 

1 pate feuilfetie prete a dirouler 

400 g d'escargots de Bourgogne 
au nature/ 

30 cf de creme fraiche epaisse 

1 ichafote 

2 cuifferies a soupe de persif hache 

Quelques brins de cerfeuif 
pour fa decoration 

15 cf de vin blanc 

5 cf de cognac 

50 g de beurre 

Sel & Poivre 

P r:_echauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

A l'aide d'un emporte-piece ou d'un bol, 

decoupez six cercles de 12 em de diametre dans 

la pate. Garnissez-en six moules a tartelette 

de 10 em de diametre. Posez par-dessus une feuille 

de papier d'aluminium et recouvrez de legumes 

sees. Faites cuire a blanc pendant 15 minutes. 

D ans une sauteuse, faites fondre le beurre a feu 

moyen. Ajoutez-y l'echalote emincee. 

Remuez pendant 1 minute. Ajoutez les escargots 

egouttes et faites-les Sauter pendant 3 minutes 

a feu vi£ Arrosez de cognac et flambez-les. 

Versez le vin blanc et, quand il est presque 

evapore, ajoutez le persil et la creme fra!che. 

Laissez reduire encore pendant 15 minutes 

a feu moyen. Salez et poivrez. 

Si necessaire, rechauffez les fonds de tartelette 

en les passant au four a 180 oc (thermostat 6) 

pendant 1 minute. Posez-les sur les assiettes 

et repartissez dedans les escargots et leur sauce. 

Decorez avec quelques brins de cerfeuil. 

Cette tarte se deguste chaude. 

Vous pouvez remplacer les escargots par le meme poids de 

moules decortiquees ou de cocktail de fruits de mer surgeles. 



Laitue a !'ail 

~ ' 

E pluchez, lave~ et essorez la laitue. Epl~chez 

les gousses d ail, enlevez le germe et pilez-les 

en puree a l'aide d'un mortier ou d'un presse-ail. 

Dans un saladier, melangez l'ail avec le jus de citron. 

Versez l'huile petit a petit en ftlet. 

Salez, poivrez et melangez. Ajoutez la laitue, 

parsemez de persil hache et melangez. 

Servez aussitot. 
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Pour 6 personnes 

1/aitue 

2 gousses d'ail 

Le jus de 112 citron 

4 cuillerees a soupe d'huile d'olive 

1 cuilleree a soupe de persil hache 

Sel & Poivre 





TARTE AUX POIREAUX 

Pour 6 personnes 

1 pate brisie 

4 blancs de poireaux 

150 g de gruyere rapi 

4 ceufi 

40 cl de creme liquide 

50 g de beurre 

Sel & Poivre 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 
' Epluchez, lavez et coupez les poireaux en rondelles. 

Dans une sauteuse, faites fondre doucement 

les rondelles de poireaux dans le beurre pendant 

20 a 25 minutes. Salez et poivrez. 

Retirez du feu et incorporez directement les reufs 

et la creme aux poireaux. Melangez et rect ifiez 

l'assaisonnement si necessaire. Versez le tout 

sur le fond de tarte et parsemez de gruyere. 

M ettez au four pendant 40 .minutes. 

Cette tarte se deguste tiede. 

Vous pouvez ajouter a la preparation 100 g de jambon 
blanc ou 200 g de moules decortiquees. 

Salade de chevres rotis 

Pour 6 personnes 

1 chicorie frisie 

6 crottins de Chavignol 

150 g de tomates cerises 

4 petites branches de thym 

1 cuillerie a cafi 
de moutarde forte 

1 cuillerie a soupe 
de vinaigre balsamique 

6 cuilleries a soupe 
d'huile d'olive 

Sel & Poivre 

"" E pluchez, lavez et essorez la chicoree frisee. 

Coupez les tomates cerises en deux. 

D isposez le tout sur chaque assiette. 

Posez les crottins sur une feuille de papier sulfurise. 

Saupoudrez-les de thym et arrosez-les de 

2 cuillerees a soupe d'huile. M ettez les chevres 

a rotir sous le gril du four pendant 1 a 2 minutes. 

Dans un bol, melangez la moutarde avec le vinaigre 

et 4 cuillerees a soupe d'huile. Salez et poivrez. 

Arrosez la salade de la vinaigrette et melangez. 

Sortez les chevres du four et posez-les sur la salade. 

Servez aussitot. 

8o 
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TARTE AUX DEUX SAUMONS 

Pour 6 personnes 

1 pate brisie 

200 g de saumon fume 

200 g de saumon frais 
sans aretes 

1 petit pot d'ceufs de saumon 
(facultatif) 

4 ceufs 

40 cl de creme liquide 

4 brins de ciboulette 

Poivre 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Coupez le saumon fume en lanieres et le saumon 

frais en des. Ciselez la ciboulette. 

Dans un saladier, cassez les ceufs, versez la creme 

et melangez. Ajoutez le saumon et la ciboulette 

puis poivrez. Versez !'ensemble sur le fond de tarte. 

Mettez au four pendant 40 minutes. 
' A la sortie du four, parsemez d' ceufs de saumon. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Vous pouvez remplacer le saumon fume et frais par 200 g 
de thon rouge et 200 g de thon blanc. Enlevez alors 

les ceufs de saumon et ajoutez du basilic. Salez et poivrez. 

Salade de pousses 
d'epinards 

Pour 6 personnes 

250 g de pousses d'ipinards 

10 cerneaux de noix 

1 petit-suisse 

1 ichalote 

112 gousse d'ail 

1 cuillerie a soupe 
de vinaigre de vin 

3 cuilleries a soupe 
d'huile d'olive 

Sel & Poivre 

L avez et essorez les pousses d'epinards. 

Pelez et emincez l'echalote et la gousse d'ail. 

Concassez les cerneaux de noix. 

Dans un saladier, melangez le petit-suisse, l'echalote, 

l'ail et le vinaigre. Ajoutez petit a petit l'huile 

en filet, comme pour une mayonnaise. Ajoutez 

les noix. Salez et poivrez. Deposez les pousses 

d' epinards sur la vinaigrette et melangez. 

Servez aussitot. 





TARTE AU BouRSIN® 

• 

Pour 6 personnes 

1 pate fiuilletee prete a dirouler 

1 Boursin® ail et fines herbes de 150 g 

100 g de rapi de jambon fomi 

150 g de gruyere rapi 

4 rEujs 

40 cl de creme liquide 

Set & Poivre 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre en gardant le papier sulfurise. 

Reservez au refrigerateur. 

D ans un saladier, ecrasez le Boursin® a I' aide 

d'une fourchette. Ajoutez les reufs et la creme. 

Salez, poivrez et melangez. Ajoutez le rape 

de jambon et melangez. 

Versez le tout sur le fond de tarte et parsemez de 

gruyere r~pe. Mettez au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Vous pouvez remplacer le jambon par des tranches de filet 
de dinde ou de poulet, ou de la fme de bacon. 

Salade de pommes 
de terre aux radis 

Pour 6 personnes 

1 kg de pommes de terre charlotte ou ratte 

10 radis roses 

3 gousses d'ail 

2 cuilleries a soupe de persil hachi 

1 cuillerie a soupe de mayonnaise 

10 cl de vin blanc sec 

1 cuillerie a soupe de vinaigre de vin 

3 cuilleries a soupe d'huile d'olive 

Set & Poivre 

F aites cuire les pommes de terre non pelees a 
l'eau salee pendant 25 minutes. Epluchez-les 

et coupez-les en rondelles. Mettez-les dans 

un recipient, versez immediatement le vin dessus 

et laissez-les macerer pendant 30 minutes. 

D ans un saladier, melangez le vinaigre, la mayonnaise 

et l'huile. Ajoutez les radis laves en rondelles, 

l'ail emince et le persil. Salez et poivrez. 

Ajoutez les pommes de terre. Melangez. 

Servez aussitot. 



TARTE A L'ANDOUILLETTE 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. P iquez le fond et les bords 

avec unc fourchette et faites cuire la pate a blanc 

pendant 20 minutes. Debarrassez les andouillettes 

de leur peau. Dans une sauteuse, faites dorer 

les oignons dans l'huile a feu moyen pendant 

environ 5 minutes. Ajoutez les andouillettes puis 

le vin blanc, le sel et le poivre. Faites reduire 

pendant 10 minutes a feu moyen. Ajoutez 

la moutarde puis la creme fraiche. Melangez. 

Versez le tout sur le fond de tarte. Parsemez de 

gruyere rape. M ettez au four pendant 10 minutes. 

Cette tarte se deguste chaude. 

Pour 6 personnes 

1 pate brisee 

6 andouillettes AAAAA 

2 oignons 

150 g de gruyere rapi 

30 cl de creme fraiche ipaisse 

1 cuil/erie a soupe de moutarde 

20 cl de vin blanc 

2 cuillerees a soupe d'huile d'olive 

Sel & Poivre 

Vous pouvez ajouter ala preparation 5 pommes de terre 
cuites coupees en rondelles. 

Salade de mesclun 
au cantal 

C oupez les tomates cerises en deux. Coupez 

le cantal en lamelles a l'aide d'un econome. 

D ans un saladier, melangez la moutarde, le vinaigre, 

l'huile et les herbes. Salez, poivrez. Deposez dessus 

le mesclun, les tomates cerises et le cantal. 

Melangez. 

Servez aussitot. 

8s 

Pour 6 personnes 

300 g de mesclun 

100 g de cantal 

20 tomales cerises 

2 cuillerees a soupe d'herbes hachtes 

1 cuilleree a caft de moutarde forte 

1 cuilleree a soupe 
de vinaigre balsamique 

4 cuilleree a soupe 
d'huile d'olive au citron 

Sel & Poivre 
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TARTE A L'ANDOUILLE 

Pour 6 personnes 

1 pate brisee · 

200 g d'andouille de Guemene 

200 g d'andouille de campagne 

100 g de moutarde a l'ancienne 

100 g de gruyere rape 

4 ceufs 

40 cl de creme liquide 

2 cuillerees a soupe de persil hache 

Sel & Poivre 

P rechauffez le four a 180 ·c (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Enlevez la peau 

des andouilles, coupez-les en rondelles fines 

et etalez-les sur le fond de tarte comme pour 

une tarte aux pommes. Reservez au refrigerateur. 

Dans un saladier, battez les reufs, la creme 

et la moutarde. Ajoutez le persil, salez et poivrez. 

Versez cet appareil sur les andouilles et parsemez 

de gruyere rape. Mettez au four pendant 

40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede. 

Vous pouvez remplacer les andouilles 

par des boudins noirs et blancs. 

Salade tiede de lentilles 
aux girolles 

Pour 6 personnes 

400 g de lentilles vertes cuites 

250 g de girolles 

3 echalotes 

2 cuillerees a soupe d'herbes hachees 
(persi I, cerfeuil . . .) 

1 cuilleree ii soupe de vinaigre balsamique 

1 cuilleree a soupe d'huile de tournesol 

3 cuillerees a soupe d'huile 
de pepins de raisin 

1 cuilleree a soupe d'huile de tru.ffe 

Sel & Poivre 

D ans un saladier, melangez le vinaigre, 

les huiles de pepins de raisin et de truffe 

et les herbes. Salez et poivrez. Ajoutez les lentilles 

vertes et les echalotes emincees. 

Coupez la partie terreuse du pied des girolles 

et essuyez-les avec un linge humide. Coupez-les 

en deux si elles sont grosses et faites-les revenir 

5 minutes sur feu vif dans une poele avec l'huile 

de tournesol. Assaisonnez et melangez-les au reste 

de la salade. 

Servez aussitot. 
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TARTE SAVOYARDE 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 

D ans une sauteuse, faites revenir les oignons 

eminces a feu moyen dans l'huile chaude environ 

5 minutes, jusqu'a ce qu'ils scient dores. Ajoutez 

les lardons, poivrez et laissez cuire encore 5 minutes. 
' Egouttez le tout dans une passoire. 

D ans un saladier, battez les ceufs avec la creme. 

Repartissez la preparation de lardons sur le fond 

de tarte. Ajoutez par-dessus le reblochon coupe 

en morceaux sans avoir retire la croute. Recouvrez 

avec la creme. M ettez au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede. 

Pour 6 personnes 

1 pate brisie 

1 reblochon fermier de 400 g 

2 gros oignons 

150 g de lardons 

4 ceufs 

40 cl de creme liquide 

2 cuilleries a soupe d'huile d'olive 

Poivre 

Vous pouvez remplacer le reblochon 

par du munster ou du maroilles. 

Salade aux tomales 
confites 

"' E pluchez, lavez et essorez la scarole. 

Ch ez le cceur des tomates, coupez-les 

en quatre et epepinez-les. D ans un rnixeur, reduisez 

en puree les tomates coupees, les tomates confites, 

les feuilles de basilic et la gousse d'ail pelee 

et emincee. Salez et poivrez. D ans un saladier, 

melangez le vinaigre et l'huile. Ajoutez la puree 

de tomates puis la salade. M elangez. 

Servez aussitot. 

Pour 6 personnes 

1 scarole 

20 g de tomates conjites ou sichies 

2 tomates moyennes 

10 jeuilles de basilic 

1 gousse d'ail 

1 cuillerie a soupe de vinaigre de xires 

3 cuilleries a soupe d'huile d'olive 

Sel & Poivre 





TARTELETTES 

AUX LANGOUSTINES 

Pour 6 personnes 

1 pate feuilletie prete a dirouler 

36 queues de langoustine 

2 cuilleries a soupe bombies 
de creme fraiche ipaisse 

2 ichalotes 

1 cuillerie a soupe 
de ciboulette ciselie 

6 brins de ciboulette 
pour Ia decoration 

5 cl de whisky 

1 noix de beurre 

Set & Poivre 

P r:_echauffez le four a 180 ·c (thermostat 6) . 

A l'aide d'un emporte-piece ou d'un bol, 

decoupez six cercles de 12 em de diametre dans 

la pate. Garnissez-en six moules a tartelette de 

10 em de diametre. Piquez le fond et les bords 

avec une fourchette et faites cuire la pate a blanc 

pendant 15 minutes. 

Dans une poele a revetement antiadhesif tres 

chaude, deposez les langoustines et faites-les 

revenir sur feu vif pendant 2 minutes. 

Arrosez de whisky et flambez-les. Reservez. 

D ans une autre poele, faites revenir les echalotes 

emincees dans le beurre pendant environ 

5 minutes a feu moyen. Ajoutez la creme fraiche, 

le sel et le poivre, et laissez reduire pendant 

5 minutes. Ajoutez les langoustines, 

parsemez de ciboulette ciselee et melangez 

encore pendant 1 minute. 

Posez les fonds de tartelette sur les assiettes 

et repartissez dedans les langoustines et leur sauce. 

D ecorez avec les brins de ciboulette. 

Ces tartelettes se degustent chaudes. 

Vous pouvez remplacer les langoustines par de grosses crevettes 

et le whisky par du cognac. 



Salade de cepes 

E~ liminez le pied terreux des petits cepes, 

essuyez-les avec un linge humide 

et emincez-les finement. 

Pelez la tomate, epepinez-la et coupez-la 

en petits des. 

D ans un saladier, preparez la vinaigrette en 

fouettant le jus de citron avec l'huile d'olive, 

du sel et du poivre. 

Posez le mesclun dans le fond du saladier. 

Repartissez dessus les champignons et les des 

de tomate. Parsemez de cerfeuil et de ciboulette. 

Melangez. 

Servez aussitot. 
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Pour 6 personnes 

250 g de cepes bouchons frais 

200 g de mesclun 

1 tomate 

2 cuil/erees a soupe d'herbes ciselees 
(cerftuil et ciboulette} 

Le jus de 1/2 citron 

4 cuillerees a soupe d'huile d'olive 

Sel & Poivre 



• 

• 

TARTE FINE A L'ITALIENNE 

• 

Pour 6 personnes 

1 pate feuilletee prete 
a dirouler 

6 tomales 

3 !ranches dejambon cru 

400 g de mozzarella 

1 cuilleree a cafi 
d'herbes de Provence 

Sel & Poivre 

• 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

D eroulez la pate sur la plaque du four en 

gardant le papicr sulfurise. Posez une nouvelle feuille 

de papier sulfurisc par-dessus et recouvrez avec des 

legumes sees. Faites cuire a blanc pendant 10 minutes . 

Pelez les tomates, coupcz-les en quatre et epepinez-les. 

Mettez-les dans unc passoire ct saupoudrez-les 

de 3 pincees de scl a£n de les faire degorger . 

Decoupez le jambon en laniercs et la mozzarella 

en tranches. Reparrissez les laniercs de jambon 

sur le fond de tarte. Essuyez un a un les morceaux 

de tomates a l'aide d'un papier absorbant et posez-les 
' sur le jambon. Etalez les tranchcs de mozzarella. 

Parsemez d'herbes de Provence et assaisonnez . 

Remettez au four pendant 10 minutes. 

C ette tart e se deguste tiede. 

Vous pouvez rcmplacer la pate feuilletee par une pate 
a pizza et ajoutcr 100 g de champignons de Paris. 

Batavia aux croutons 

Pour 6 personnes 

1 batavia 

" E pluchcz, lavez et essorez la batavia. 

Dans un saladier, melangez la mayonnaise, 

3 h'anches de pain de mie coupees en des 

le vinaigre, 3 cuillerees a soupe d'huile et l'ail pile. 

Salez et poivrez. Faites chauffer 2 cuillerees a soupe 

d'huile dans une poele et faites revenir les des 

50 g de pamzesan frais 

1 gousse d'ail 

1 cuilleree a soupe de mayonnaise 

1 cuilleree a soupe de vinaigre de xeres 

5 cuillerees a soupe d'huile de tournesol 

Sel & Poivre 

de pain 5 minutes a feu moyen en les retournant 

frequemment. Rerirez-les de la poele et egouttez-les 

sur du papier absorbant. Mettcz la batavia dans 

le saladier, parsemez de parmesan coupe en copeaux a 
l'aide d'un economc. Ajoutez les croutons par-dessus. 

M elangez et servez aussitot. • 
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TARTE A LA RHUBARB£ 

Pour 6 personnes 

1 pate sablee ou sucree 

750 g de rhubarbe 

··- 3 ceufs 

150 g de cremefraiche epaisse 

150 g de sucre semoule 

15 g de Mai"zena® 

15 g de Jarine 

• 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diarnetre. Reservez au refrigerateur. 

Epluchez la rhubarbe et coupez-la en petits 

trons:ons reguliers de 2 em environ. 

Saupoudrez-les de 50 g de sucre et reservez. 

Dans un saladier, battez ensemble les ceufs 

avec le sucre restant. Incorporez-y la Ma:izena® 

et la farine, puis la creme fraiche. 

Ajoutez les trons:ons de rhubarbe. 

Etalez I' ensemble sur le fond de pate. 

Mettez au four pendant 30 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

11 est necessaire d'enrober la rhubarbe avec le melange 

creme-farine pour absorber son hurnidite . 

Creme fouettee 

Pour 6 personnes 

25 cl de creme liquide 

50 g de sucre glace 

112 cuilleree a caft de vanille 
en poudre 

U ne heure a 1' avance, mettez la creme 

au refrigerateur. 

~nze minutes a l'avance, placez le saladier 

dans lequel vous fouetterez la creme et les fouets 

du batteur electrique dans le congelateur. 

Versez la creme dans le saladier et fouettez a petite 

vitesse pendant 2 minutes puis augmentez 

la vitesse. Qtand la creme epaissit, saupoudrez 

du sucre glace et de la vanille. 

Fouettez encore 5 secondes. 

Reservez au refrigerateur pendant au moins 

1 heure avant de servir. 

• 







TARTE AU SUCRE 

FA<;ON SoPHIE 

P n!chauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

Deroulez la pate sur la plaque du four 

ou sur une plaque en silicone en gardant le papier 

sulfurise. Piquez la pate avec une fourchette. 

Saupoudrez-la de la cassonade. 

Battez les <l!ufs avec la creme puis versez sur la pate. 

Parsemez de beurre et mettez au four pendant 

25 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Pour 6 personnes 

1 pate ftuilletie prite a dirouler 

250 g de sucre cassonade ou semoule 

2 tJ!Ujs 

10 cl de creme liquide 

1 cuillerie a cafi de beurre 

La tarte au sucre tradltionnelle se fait avec une pate levee. 

Salade de peches 

P elez, denoyautez et coupez les peches 

en lamelles. 

Dans un saladier, mettez les lamelles de peches. 

Versez par-dessus le sucre, le sucre vanille 

et le jus d'orange. Fendez la gousse de vanille 

en deux dans la longueur et egrenez-la dans 

la salade. Melangez le tout. Couvrez. 

Mettez au refrigerateur pendant 1 heure 

avant de servir. 

IOI 

Pour 6 personnes 

6 piches 

50 g de sucre semoule 

1 sachet de sucre vanilli 

Le jus de 1 orange 

1 gousse de vanille 



TARTE AUX POMMES 
' ' A L ALSACIENNE 

Pour 6 personnes 

1 pate sablie 

4 pommes golden ou autres 

4 ceufs 

150 g de sucre semoule 

20 cl de lait entier 

20 cl de creme liquide 

112 cuillerie a caft 
de vani/le en poudre 

1 sachet de sucre vanillt 

P n!chauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Dans un saladier, battez les reufs avec le sucre 

et la vanille en poudre. 

Ajoutez le lait puis la creme liquide. Melangez. 
, 

Epluchez les pommes, otez les creurs 

et coupez-les en six. Disposez-les sur le fond 

de tarte et versez la preparation a base de creme 

par-dessus. Saupoudrez du sucre vanille 

et mettez au four pendant 35 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Incisez legerement les pommes a !'aide de Ia pointe 
d'un couteau pour faciliter leur cuisson. 

Glace a Ia cannelle 

Pour 6 personnes 

4 jaunes d'ceufs 

80 g de sucre semoule 

10 cl de creme fraiche epaisse 

50 cl de lait entier 

112 cuilleree a caft de cannelle 
en poudre 

D ans un saladier, battez les jaunes d'reufs 

avec le sucre et la cannelle. Ajoutez la creme 

fraiche et melangez. Versez le lait dans la preparation 

petit a petit tout en remuant. Placez le tout 

au refrigerateur pendant au moins 30 minutes. 

Versez dans la sorbetiere et laissez prendre. 

' A deguster immediatement ou a conserver 

au congelateur. 
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TARTELETTES AU CITRON 
' ET A LA NOIX DE COCO 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

A l'aide d'un emporte-piece ou d'un bol, 

decoupez six cercles de 12 em de diametre dans 

la pate. Garnissez-en six moules a tartelette 

de 10 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Faites fondre le beurre a feu doux. 

Dans un saladier, battez les reufs, le sucre et le zeste 

de citron. Incorporez le beurre, le fromage blanc, 

le jus de citron et la noix de coco rapee. Melangez. 

Versez le tout sur les fonds de tartelette 

et mettez au four pendant 30 minutes. 

Cette tarte se deguste froide. 

Pour 6 personnes 

1 pate sablee 

200 g de fro mage blanc 
a 40 96 de matieres grasses 

Le jus de 3 citrons 

40 g de noix de coco rapee 

3 ceufs 

150 g de sucre semoule 

60 g de beurre 

Le zeste de 1 citron non traiti 

Vous pouvez remplacer le jus de citron par le jus 
de 4 clementines. 

Salade de bananes 
et de mangues 

P e;ez les bananes et coupez-les en rondelles. 

Epluchez la mangue et coupez-la en morceaux. 

D ans un saladier, mettez les bananes et la mangue, 

arrosez-les du jus de citron. Melangez. 

Ajoutez le sucre puis le Malibu®. Melangez. 

Reservez la salade recouverte d'un film alimentaire 

au refrigerateur pendant 1 heure. 

TOJ 

Pour 6 personnes 

4 bananes 

1 mangue 

100 g de sucre semoule 

Le jus de 1 citron 

3 cuillerees a soupe 
de Malibu® 





TARTE AUX BETTERAVES 

Pour 6 personnes 

1 pate brisie 

1 kg de betteraves cuites 

3 ceuft entiers 

3 jaunes d'ceuft 

100 g de sucre semou/e 

1 cui//erie a caft de vani//e 
en poudre 

20 c/ de creme fraiche ipaisse 

20 c/ de /ait 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Pelez les betteraves et rapez-les grossierement 

a l'aide d'une rape. D ans une casserole, melangez 

la creme, le lait et la vanille. Laissez fremir sur 

feu doux pendant 5 minutes. 

D ans un saladier, battez les ceufs entiers et les jaunes 

d'ceufs avec le sucre. Ajoutez petit a petit le melange 

a base de creme tout en fouettant puis incorporez 

les betteraves. 

Versez le tout sur le fond de tarte et mettez 

au four pendant 45 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou fro ide avec le coulis 

de groseilles et de la glace a la vanille (voir page 154). 

Je porte toujours des gants jetables pour peler, couper ou 
raper les betteraves. Je garde ainsi des mains impeccables. 
Vous pouvez utiliser des betteraves cuites, en des, 
sous-vide. 

Coulis de groseille 

Pour 6 personnes 

200 g de grosei//es 

100 g de sucre semou/e 

D ans une casserole, mettez les groseilles avec 

le sucre et 5 cuillerees a soupe d'eau. Laissez 

cuire a feu doux pendant 10 minutes. Mixez le tout 

au mixeur et passez le coulis dans une passoire. 

Servez ce coulis froid. 

ro6 





TARTE AUX NECTARINES 
' ~ ET AU PAIN D EPICE 

Pour 6 personnes 

1 piite sablee 

8 nectarines 

100 g de pain d'epice 

100 g de sucre semoule 

3 jaunes d'ceufi 

100 g d'amandes en poudre 

20 cl de creme liquide 

P rechauffez le four a 180 ·c (thermostat 6). 

D isposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 

A !'aide d'un robot, reduisez le pain d'epice en 

poudre. Ajoutez le sucre et les amandes en poudre. 
' Epluchez les nectarines et coupez-les en lamelles. 

D ans un saladier, battez les jaunes d'ceufs avec 

la creme. 

Repartissez le melange a base de pain d'epice 

sur le fond de tarte, posez les lamelles de nectarines 

par-dessus et versez la creme sur le tout. 

Mettez au four pendant 35 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Vous pouvez remplacer les nectarines par des poires. 

Granite de pamplemousses 
au cidre 

Pour 6 personnes 

Le jus de 3 pamplemousses roses 

50 cl de cidre brut ou doux 

10 cl de calvados 

3 cuillerees a soupe de sucre cassonade 

6 Jeuilles de men the 

D ans une boite en plastique, mettez le jus 

de pamplemousse, le cidre, le calvados 

et le sucre cassonade. M elangez et placez 

cette preparation au congelateur. 

Laissez prendre au refrigerateur 1 heure environ 

en remuant regulierement avec une fourchette 

pour ne pas laisser prendre en bloc, mais pour 

obtenir des paillettes irregulieres. 

Repartissez le granite dans des verres, decorez 

avec les feuilles de menthe. 

Servez aussitot. 

I08 



TARTE A LA BANANE 

P re~hauffez le :our a 180 oc (ther~ostat 6). 

D tsposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Pelez les bananes, coupez-les en rondelles dans 

un bol et versez dessus le jus de citron. 

Recuperez le jus contenu dans le bol et faites- le 

chauffer a feu doux dans une petite casserole avec 

la Ma'izena® prealablement delayee avec 1 cuilleree 

a soupe d'eau froide. Lorsque la sauce a epaissi, 

ajoutez-la aux bananes avec le zeste de citron, 

le sucre semoule et la moitie de la cannelle. 

Repartissez le tout sur le fond de tarte. 

Dans un saladier, melangez a la main la farine, 

la cassonade, le reste de la cannelle et le beurre, 

jusqu'a obtention de miettes. Ajoutez-y les noix de 
' 

pecan concassees. Etalez ce melange sur les bananes 

et mettez au four pendant 30 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Pour 6 personnes 

1 pate sablee 

6 bananes mitres 

Le jus de 2 citrons 

Le zeste de 1 citron 

1 cuilleree a cafi de Maizena® 

50 g de sucre semoule 

1 cuilleree a cafi de cannelle en poudre 

170 g de Jarine 

150 g de sucre cassonade 

75 g de beurre a temperature ambiante 

75 g de noix de pecan 

Cette tarte est n!servee aux personnes ayant grand appetit ! 
Mais c'est un delice ... 

Chantilly au chocolat 

R apez finement le chocolat a l'aide d'une rape. 

Versez la creme tres froide et le sucre dans un 

saladier tres froid et montez-la doucement a l'aide 

d'un batteur ou d'un fouet. 

Une fois la creme bien montee, versez dedans le 

chocolat rape en pluie et incorporez-le legerement. 

Reservez au refrigerateur au moins 1 heure 

avant de servir. 

109 

Pour 6 personnes 

30 cl de creme liquide tres froide 

100 g de chocolat noir 

50 g de sucre glace 





TARTELETTES AU RIZ 

P :echauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

A l'aide d'un emporte-piece ou d'un bol, 

decoupez six cercles de 12 em de diametre dans 

la pate. Garnissez-en six moules a tartelette 

de 10 em de diametre. Piquez le fond et les bords 

avec une fourchette et faites cuire la pate a blanc 

pendant 15 minutes. 

Pendant ce temps, lavez le riz puis faites-le cuire 
' 2 minutes dans de l'eau bouillante. Egouttez-le. 

Dans une casserole a revetement antiadhesif, 

faites bouillir le lait avec le sucre et la vanille. 

Versez le riz en pluie dans le lait et laissez mijoter 

a feu doux pendant 45 minutes. 

Qyand le riz est cuit, ajoutez le beurre puis 

les reufs et la creme fraiche. Melangez. 

Versez la preparation sur les fonds de tartelette 

precuits. Mettez au four pendant 15 minutes. 

Cette tarte se deguste froide. 

Pour 6 personnes 

1 pate sablee 

200 g de riz rond 

7 5 c! de fait en tier 

150 g de sucre semoule 

3 r:eufs 

1 cuilleree a soupe 
de creme fraiche epaisse 

20 g de beurre 

112 cuilleree a caft 
de vanille en poudre 

Vous pouvez ajouter au lait le zeste 

d'une demi-orange ou d'un derni-citron. 

Sauce au caramel 

V ersez le sucre dans une casserole avec 

1 cuilleree a soupe d'eau. Mettez sur feu vif. 

D es que le sucre caramelise, retirez du feu et ajoutez 

Ia creme liquide. M elangez et incorporez le beurre 

petit a petit. 

Cette sauce se sert froide. 

III 

Pour 6 personnes 

90 g de sucre semoule 

30 cl de creme liquide 

30 g de beurre 



TARTE 
CHOCOLAT-CHOCOLAT 

Pour 6 personnes 

1 pate sucrie 

Pou1· Ia garniture chaco/at nair : 

400 g de chaco/at nair 
patissier a 65 % de cacao 

60 cl de creme Jraiche ipaisse 

120 g de sucre semoule 

Pour Ia garniture chaco/at blanc: 

100 g de chaco/at blanc 

10 cl de creme Jraiche epaisse 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Piquez le fond et les bords 

avec une fourchette et faites cuire la pate a blanc 

pendant 20 minutes. 

Cassez le chocolat noir en morceaux et faites-le 

fondre au four a micro-ondes ou au bain-marie. 

Melangez-le pour obtenir une creme lisse. 

Ajoutez le sucre et la creme fraiche et melangez. 

Versez la preparation sur le fond de tarte cuit. 

Reservez. 

Cassez le chocolat blanc en morceaux et faites-le 

fondre au four a micro-ondes ou au bain-marie. 

Melangez le chocolat pour le rendre lisse. 

Ajoutez la creme frakhe et melangez. 

Versez le chocolat blanc en ftlet sur le chocolat noir 

et, avec un couteau pointu, enfoncez le chocolat 

blanc dans le chocolat noir pour donner un effet 

marbre. 

Mettez la tarte au refrigerateur pendant une nuit. 

Cette tarte se deguste froide. 

Vous pouvez inverser les couleurs et done les quantites 

de chocolat noir et de chocolat blanc. 

TI2 



Creme anglaise 

F aites chauffer le lait dans une casserole 

avec la gousse de vanille fendue en deux. 

Battez les jaunes d'reufs avec le sucre a l'aide 

d'un fouet afin d'obtenir un melange blanchatre 

et incorporez peu a peu le lait chaud et la vanille 

en fouettant constamment. 

Versez de nouveau ce melange dans la casserole. 

Tout en remuant sans cesse avec une cuillere en 

bois, faites chauffer a feu doux (ne faites surtout 

pas bouillir) pendant environ 5 minutes, jusqu'a 

ce que le melange epaississe. L a mousse qui etait 

a la surface va disparaitre : cela veut dire que 

la creme est presque prete. 

Des que Ia creme nappe la cuillere en bois, retirez 

la casserole du feu et versez la creme dans un saladier 

pour Ia faire refroidir. Remuez de temps en temps 

jusqu'a refroidissement complet de la creme. 

Reservez la creme au refrigerateur au moins 

1 heure avan t de servir. 

liJ 

Pour 6 personnes 

50 cl de lait entier 

6 jaunes d'reufs 

125 g de sucre semoule 

1 gousse de vanille 
ou 112 cuillerie iJ cafi 
de vanille en poudre 
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TARTE AUX NOIX DE PECAN 

Pour 6 personnes 

1 pate sab/te 

200 g de cerneaux 
de noix de pecan 

40 caramels mous 
au beurre salt 

10 cl de fait en tier 

50 g de beurre 
salimou 

4 ceufi 

150 g de sucre semoule 

P rechauffez le four a 180 ·c (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 

D ans une casserole a revetement antiadhesif, 

faites fondre les caramels sur feu doux avec le lait 

et le beurre en morceaux. Melangez a 1' aide 

d'un fouet jusqu'a !'obtention d'une pate lisse. 

Retirez du feu et reservez. 

Dans un saladier, battez les ceufs avec le sucre. 

Ajoutez la preparation au caramel et la moitie 

des noix de pecan concassees. 

Versez ce melange sur le fond de tarte et posez 

les cerneaux de noix de pecan entiers par-dessus. 

M ettez au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste froide. 

Vous pouvez remplacer les noix de pecan par des noix 

de Grenoble ou de macadamia. 
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Glace au caramel 

D ans une casserole a revetement antiadhesif, 

preparez le caramel : versez le sucre avec 

2 cuillerees a soupe d' eau et le jus de citron et faites 

cuire a feu moyen jusqu'a coloration. 

Pendant ce temps, dans un saladier, battez les jaunes 

d' reufs avec la creme fraiche puis le lait. Ajoutez 

le caramel tout en remuant et laissez refroidir. 

Placez le tout au refrigerateur pendant 

30 minutes au minimum. 

Versez dans la sorbetiere et laissez prendre. 

' A deguster immediatement 

ou a conserver au congelateur. 

Pour 6 personnes 

150 g de sucre semoule 

4 jaunes d'ceufs 

10 cl de creme Jrafche epaisse 

50 cl de fait entier 

Le jus de 112 citron 





TARTE AUX AMANDES 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Dans un saladier, melangez les ceufs avec le sucre. 

Ajoutez la poudre d'amandes, melangez. Ajoutez 

ensuite le beurre en petits morceaux et melangez. 

Versez la preparation sur le fond de tarte. 

Mettez au four pendant 30 minutes. 

Cette tarte se deguste froide. 

Pour 6 personnes 

1 pate sablie 

200 g d'amandes en poudre 

4 a!Ujs 

160 g de sucre semoule 

160 g de beurre sale mou 

Vous pouvez remplacer la poudre d'amandes 

par de la poudre de noisettes ou de la noix de coco rapee. 

Salade de melon 
au citron vert 

C oupez les melons en ~e~, retirez les graines, 

prelevez la pulpe et detaillez-la en morceaux. 

Dans un saladier, melangez la pulpe des melons 

avec le jus de citron, le sucre, la vanille et la cannelle. 

wlelangez et arrosez de vin blanc. Couvrez. 

Reservez 1 heure au n!frigerateur avant de servir. 

Pour 6 personnes 

2 melons charentais ou de Cavaillon 

Le jus de 3 citrons verts 

30 g de sucre semoule 

5 cuil/eries a soupe de vin blanc sucre 

112 cuillerie a cafi de vanille en poudre 

1 pincee de cannelle en poudre 



TARTELETTES AU CAFE 

Pour 6 personnes 

1 pate sablie 

3 ceufs 

50 g de sucre semoule 

30 cl de creme liquide 

2 cuillerees a cafi de cacao 
en poudre non sucre 

1 cuilleree a soupe 
d'extrait de cafi 

P :echauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

A !'aide d'un emporte-piece ou d'un bol, 

decoupez six cercles de 12 em de diametre dans 

la pate. Garnissez-en six moules a tartelette 

de 10 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 

D ans un saladier, battez les reufs avec le sucre, 

l'extrait de cafe et 1 cuilleree a cafe de cacao. 

Ajoutez la creme et melangez le tout. 

Versez le melange sur les fonds de tartelette 

en les remplissant jusqu'au bord. 

Mettez au four pendant 25 minutes. 

Ces tartelettes se degustent froides saupoudrees 

du cacao restant. 

Vous pouvez remplacer le cacao par de la cannelle 
en poudre. 

Sorbet au cacao 

Pour 6 personnes 

50 gde cacao 
en poudre non sucre 

150 g de chocolat noir 
patissier a 65 % de cacao 

100 g de sucre semoule 

D ans une casserole, faites bouillir 50 cl d'eau 

et le sucre. A feu moyen, incorporez 

le cacao et le chocolat casse en morceaux. 

M elangez et laissez chauffer encore 2 minutes. 

Retirez du feu et laissez refroidir. 

Placez le tout au refrigerateur 

pendant 30 minutes au minimum. 

Versez dans la sorbetiere et laissez prendre. 

' A deguster immediatement ou a conserver 

au congelateur. 

I20 





TARTE AUX PRALINES 

Pour 6 personnes 

1 pate sablee 

400 g de pralines roses 

50 cl de creme .fraiche epaisse 

P rechauffez le four a 180 ·c (thermostat 6). 

D isposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Piquez le fond 

et les bords avec une fourchette et faites cuire 

la pate a blanc pendant 15 minutes. 

Pendant ce temps, dans un saladier, concassez 

grossierement les pralines, ajoutez la creme fraiche 

et melangez. 

Versez le tout sur le fond de pate et mettez 

au four pendant 10 minutes. 

Laissez refroidir puis mettez au refrigerateur 

pendant au moins 3 heures. 

Cette tarte se deguste froide. 

Vous trouverez les pralines roses chez un confiseur ou au 

rayon confiserie des hypermarches. 

Salade d'hiver 

Pour 6 personnes 

1 ananas 

6 clementines 

1 pamplemousse rose 

Le jus de 1 citron 

2 cuiller!es a soupe 
de mie/ liquide 

1 cuilleree a caft rase 
de gingembre en poudre 

-

T out en reservant le jus qui s'en ecoule dans 

un bol, epluchez l'ananas et coupez-le 

en morceaux. Pelez le pamplemousse a vif en retirant 

Ia membrane blanche et les pepins, puis epluchez 

les clementines, separez les quartiers et coupez-les 

en deux. Mettez le tout dans un saladier. 

D ans une casserole, faites fondre le miel avec le jus 

de citron a feu moyen et ajoutez le gingembre. 

Versez ce sirop sur les fruits et melangez. Couvrez. 

Mettez au refrigerateur pendant 1 heure 

avant de servir. 
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TARTE A L'ORANGE 

P rcchauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Lavez et rapez le zeste de 2 oranges. 

Prcssez les 4 oranges. 

Dans un saladier, battez les reufs avec le sucre. 

Ajoutez le jus et le zeste d'orange. Faites cuire 

le tout dans une casserole pendant 10 minutes a feu 

doux en remuant constamment. Passez dans 

une passoire puis ajoutez le beurre et les amandes 

en poudre. Melangez. 

Versez le tout sur le fond de tarte et mettez 

au four pendant 30 minutes. 

Cette tarte se deguste froide. 

Pour 6 personnes 

1 pate sablee 

4 oranges 

4 ceufs 

200 g de sucre semoule 

150 g de beurre demi-se/ mou 

60 g d'amandes en poudre 

Vous pouvez remplacer les oranges par 8 citrons. 

Sauce a !'orange 

D ans une casserole, versez le jus d'orange, 

le sucre et la Ma1zena®. Portez a ebullition 

en fouettant constamment a !'aide d'un fouet. 

Baissez le feu et poursuivez la cuisson 2 minutes. 

Laissez refroidir. 

A l'aide d'un couteau, pelez !'orange a vif 

et coupez-la en quarriers. Ajoutez-les dans la sauce. 

Cette sauce se deguste tiede. 

12J 

Pour 6 personnes 

1 orange 

Lejus de 3 oranges 

70 g de sucre semoule 

2 cuilleries a soupe de Mai'zena® 





TARTE TATIN 

Pour 6 personnes 

1 pate brisee ou sablee 

1 kg de pommes 

200 g de sucre semoule 

80 g de beurre 

Le jus de 112 citron 

P rechauffez le four a 240 oc (thermostat 8). 

Epluchez les pommes, coupez-les en quartiers, 

6tez les cceurs et les pepins. 

Dans une casserole, faites fondre 100 g de sucre 

avec 4 cuillerees a soupe d'eau. Des que le melange 

prend une belle couleur don~e, ajoutez le jus 

de citron et 40 g de beurre. 

Melangez hors du feu et versez dans un moule 

a manque ou a tatin prealablement beurre. 

D isposez les pommes bien serrees dans le fond 

du moule, face bombee contre le caramel. Parsemez 

du reste de beurre et saupoudrez du reste de sucre. 

Recouvrez avec la pate puis soudez-la ala paroi 

du moule. Mettez au four pendant 30 minutes 

environ. D emoulez des la sortie du four. 

Cette tarte se deguste tiede. 

Prenez des pommes plutot acides comme les granny-smith. 
Vous pouvez remplacer les pommes par des poires. 

Sorbet au cidre 

Pour 6 personnes 

50 cl de cidre brut ou doux 

300 g de sucre semoule 

Lejus de 112 citron 

2 blancs d'ceufs 

75 g de sucre glace 

D ans une casserole, versez le cidre et le jus 

de citron. Ajoutez lc sucre semoule et portez 

a ebullition. Retirez du feu et laissez refroidir. 

P lacez le tout au refrigerateur pendant 

30 minutes au minimum. 

Versez dans la sorbetiere et laissez prendre. 

Montez les blancs en neige avec le sucre glace. 

Incorporez-les au sorbet. 

' A deguster immediatement ou a conserver 

au congelateur. 
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TARTE A LA NOIX DE coco 
ET A L' ANANAS 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Dans un saladier, melangez les reufs avec le sucre. 

Ajoutez la noi.x de coco rapee, melangez. Ajoutez 

ensuite le beurre en petits morceaux et melangez. 

Versez la preparation sur le fond de tarte. 
, 
Egouttez les tranches d'ananas et repartissez-les 

sur la tarte. Parsemez de pepites de chocolat. 

Mettez au four pendant 30 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Pour 6 personnes 

1 pate sablie 

100 g de noix de coco rtipie 

1 petite boite d'ananas au sirop 

4 ceufs 

160 g de sucre semoule 

160 g de beurre sale mou 

50 g de pipites de chocolat 

Vous pouvez remplacer les tranches d'ananas par 3 bananes 

coupees en rondelles. 

Glace a Ia noix de coco 

D ans un saladier, battez les jaunes d'reufs 

avec le sucre et la noi.x de coco rapee. 

Ajoutez la creme fra1che et melangez. 

Versez le lait dans la preparation petit a petit 

tout en remuant. Placez le tout au refrigerateur 

pendant au moins 30 minutes. 

Versez dans la sorbetiere et laissez prendre. 

' A deguster irnmediatement ou a conserver 

au congelateur. 
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Pour 6 personnes 

40 g de noix de coco rtipie 

4 jaunes d'ceufs 

80 g de sucre semoule 

10 cl de creme fraiche ipaisse 

50 cl de fait entier 





FLAN PARISIEN 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Faites bouillir le lait avec le beurre. 

D ans un saladier, battez les a:ufs avec le sucre 

et la vanille. Ajoutez la Maizena® et la farine. 

Melangez. Versez le lait petit a petit sur ce melange 

tout en remuant a l'aide d'un fouet. 

Versez la preparation sur le fond de tarte 

et mettez au four pendant 35 minutes. 

Cette tarte se deguste froide. 

Pour 6 personnes 

1 pate sucree 

3 ceufs 

100 g de sucre semoule 

40 g de Maizena® 

40 g de Jarine 

50 cl de fait entie,-

1 noix de beurre sale 

112 cuifferee a cafe 
de vanille en poudre 

Vous pouvez ajouter a la pate 50 g de raisins sees 

ou 100 g de pruneaux denoyautes. 

Salade de pruneaux 

T out en recueiUant le jus, pelez les oranges a vif 

en retirant la membrane blanche et les pepins. 

Mettez-les dans un saladier avec leur jus. 

Mettez les pruneaux dans un saladier, recouvrez-les 

d'eau chaude, ajoutez le sachet de the et faites-les 

gonfler pendant 10 minutes. 

Au bout des 10 minutes, egouttez les pruneaux 

et melangez-les aux oranges avec le sucre, 

la cannelle et l'armagnac. 

Reservez a temperature ambiante. 
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Pour 6 personnes 

300 g de pruneaux denoyautes 

3 oranges 

1 sachet de the 

3 cuillerees a soupe de sucre semoufe 

1 pincie de cannelle ou de vanifle 

2 cuillerees a soupe d'armagnac 
ou de cognac (facultatif) 



TARTE AU CHOCOLAT 

Pour 6 personnes 

1 pate sucrie 

450 g de chaco/at nair 
patissier a 65 % de cacao 

30 cl de creme liquide 

4 jaunes d'ceufs 

50 g de beurre mou 

1 gousse de vanille 

• 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Piquez le fond et les bords 

avec une fourchette et faites cuire la pate a blanc 

pendant 20 minutes. 

Pendant la cuisson du fond de tarte, dans 

une casserole, a feu doux, faites fondre le chocolat 

casse en morceaux avec la creme liquide et la gousse 

de vanille, fendue en deux dans la longueur, 

jusqu'a !'obtention d'une creme lisse. 

H ors du feu, incorporez les jaunes d' reufs 

puis le beurre en petits morceaux. Melangez. 

Versez la creme au chocolat sur le fond de tarte 

cuit puis laissez refroidir a temperature ambiante. 

Cette tarte se deguste froide. 

Vous pouvez ajouter a la creme au chocolat des zestes 

d' orange confite ou des fruits sees comme des noix, 
des amandes, des noisettes, des raisins ... 

Salade d'oranges 

Pour 6 personnes 

10 oranges 

2 cuilleries a soupe de miel 

10 Jeuilles de men the 

1 pincie de cannelle 

1 cuillerie a cafi 
d'eau de jleur d'oranger 

T out en recueillant le jus, pelez les oranges a vif 

en retirant la membrane blanche et les pepins. 

Mettez-les dans un saladier avec leur jus. 

Ajoutez les feuilles de menthe ciselees, le miel, 

la cannelle et l'eau de fleur d'oranger. Couvrez. 

M ettez au refrigerateur pendant 1 heure 

avant de servir. 
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TARTE FINE AUX ABRICOTS 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

Dans un bol, ecrasez les biscuits ala cuiller 

et melangez-les avec la poudre d'amandes. 

Coupez les abricots en deux, retirez les noyaux. 

D eroulez la pate sur la plaque du four ou sur 

une plaque en silicone en gardant le papier sulfurise. 

Parsemez le fond de tarte avec le melange 

de biscuits ala cuiller et de poudre d'arnandes. 

Placez les demi-abricots sur la tarte, face coupee 

vers le haut, puis saupoudrez de sucre vanille. 

Mettez au four pendant 30 minutes. 

En fin de cuisson, decorez la tarte avec les pistaches. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Pour 6 personnes 

1 pate feuilletie prete 
a dirouler 

1 kg d'abricots (environ 12) 
murs a point et formes 

4 biscuits a Ia cuiller 

20 g d'amandes en poudre 

20 g de pistaches mondies 

1 sachet de sucre vanillt 

Vous pouvez remplacer les pistaches 

par des amandes effuees ou entieres. 

Salade de poires 
aux pistaches 

~ 

E pluchez les poires, epepinez-les et coupez-les 

en morceaux. 

D ans un saladier, mettez les poires et le jus 

de citron. Melangez. Ajoutez le sucre, les pistaches 

pn!alablement hachees puis la liqueur de poire. 

Melangez a nouveau. Couvrez. 

Reservez au refrigerateur pendant au moins 

1 heure avant de servir. 
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Pour 6 personnes 

4 poires mitres 

50 g de pistaches mondtes 

30 g de sucre semoule 

3 cuilleries a soupe de liqueur 
de poire 

Le jus de 112 citron 





TARTE AUX FIGUES 

Pour 6 personnes 

1 pate sablie 

16 jigues fraiches 

100 g de sucre glace 

100 g de beurre 
salimou 

100 g d'amandes 
en poudre 

1 ceuf 

2 cuilleries 
a soupe de miel 

Le jus de 112 citron 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte de 

28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Dans un saladier, melangez a l'aide d'une cuillere 

en bois le sucre, le beurre en petits morceaux, 

la poudre d'amandes et l'ceuf 

Rincez les figues a l'eau et coupez-les en quatre. 
' Etalez la creme d'amandes sur le fond de tarte 

et disposez les figues par-dessus, face coupee 

vers le haut. Mettez au four pendant 30 minutes. 

Pendant la cuisson, preparez le nappage. 

Dans une casserole, melangez le miel et le jus 

de citron, amenez a ebullition puis retirez du feu 

aussit6t. Reservez puis, a la sortie du four, 

nappez-en la tarte a l'aide d'un pinceau. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Vous pouvez ajouter des cerneaux de noix concasses 
dans la creme d'amandes ou en decorer la tarte. 

Avant de les casser, faites tremper les noix une nuit 

dans de 1' eau sucree. Ainsi, les cerneaux de noix 

se retireront plus facilement. 
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Glace au miel 

D ans un saladier, battez les jaunes d' reufs avec 

le sucre. Ajoutez le miel puis la creme fraiche 

et melangez. Versez le lait dans la preparation 
. ' . pet:J.t a pet:J.t tout en remuant. 

Placez le tout au refrigerateur pendant au moins 

30 minutes. Versez dans la sorbetiere et laissez 

prendre. 

' A deguster irnmediatement ou a conserver 

au congelateur. 
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Pour 6 personnes 

150 g de mielliquide d'acacia 

4 jaunes d'ceufs 

80 g de sucre semoule 

10 cl de creme fraiche epaisse 

50 cl de lait entier 



TARTE AUX POIRES 

ET AUX AMANDES 

Pour 6 personnes 

1 pate sablie 

1 grande boite de poires au sirop 

100 g d'amandes en poudre 

100 g de sucre glace 

100 g de beurre sale mou 

1 ceuf 

20 g d'amandes effi!ies 

2 cl d'alcool de poire (facultatif) 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Dans un saladier, melangez a I' aide d'une cuillere 

en bois le sucre, le beurre en petits morceaux, 

la poudre d'amandes, l'reuf et l'alcool de poire. 
, 
Egouttez les demi-poires. 
' Etalez la creme d'amandes sur le fond de tarte 

et disposez les poires par-dessus. 

Parsemez d'amandes effilees. 

Mettez au four pendant 30 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Vous pouvez remplacer la poudre d'amandes 

par de la poudre de noisettes. 

Sauce au chocolat 

Pour 6 personnes 

150 g de chocolat 
. ... . . 

noxr patxssur 

15 cl de creme liquide 

F aites fondre le chocolat en morceaux dans 

une casserole a feu doux ou dans un saladier 

au four a micro-ondes. 

H ors du feu, ajoutez la creme liquide et remuez. 

Cette sauce se sert tiede. M ettez-la dans 

une bouteille Thermos pour qu' elle reste tiede. 
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TARTE AU FROMAGE BLANC 

Pour 6 personnes 

1 pate sucrie 

350 g de fromage blanc a 40 % 
ou a 20 % de matieres grasses 

5 ceufs 

150 g de sucre semoule 

50 g de Jarine jluide 

25 cl de fait entier 

Le zeste de 112 citron 

112 cuillerie a cafi de vanille en poudre 

P n!chauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Cassez les ceufs en separant les blancs des jaunes. 

D ans un saladier, melangez le fromage blanc 

aux jaunes. Incorporez le sucre, la farine, la vanille, 

le zeste de citron et le lait. M ontez les blancs d'reufs 

en neige et incorporez-les delicatement 

a la preparation. Versez le tout sur le fond de tarte 

et mettez au four pendant 30 minutes. 

Cette tarte se deguste froide. 

Pour eviter l'affaissement du fromage blanc, retournez 

la tarte aussitot sortie du four sur une grille. Qyand elle 
est froide, remettez la tarte dans sa position normale. 

Salade de fraises 
et de framboises 

Pour 6 personnes 

300 g de fraises 

300 g de framboises 

150 g de sucre semoule 

Le jus de 1 cifron 

1 sachet de sucre vanille 

5 cl de sauternes ou de champagne 
(jacultatif) 

1 tou1· de moulin a poivre sarawak 
(facultatif) 

L avez les fraises, equeutez-les et coupez-les 

en quatre. 

Dans un saladier, mettez les fraises et les framboises. 

Versez le jus de citron. 

Ajoutez le sucre, le sucre vanille, le poivre et 

le sauternes ou le champagne. M elangez. Couvrez. 

Mettez au refrigerateur pendant 1 heure 

avant de servir. 
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TARTELETTES 
' ' "' , A LA CREME BRULEE 

P rcchauffez le four a 180 ·c (thermostat 6). 

A l'aide d'un emporte-piece ou d'un bol, 

decoupez six cercles de 12 em de diametre dans 

la pate. Garnissez-en six moules a tartelette 

de 10 em de diametre. Piquez le fond et les bords 

avec une fourchette et faites cuire la pate a blanc 

pendant 10 minutes. 

D ans un saladier, battez les jaunes d'reufs avec 

le sucre semoule et la vanille. Ajoutez la creme. 

Repartissez la creme sur les fonds de tartelette. 

Remettcz au four a 180 ·c (thermostat 6) 

10 minutes. 

Pour 6 personnes 

1 pate sucrie 

Juste avant de servir, saupoudrez le dessus de chaque 

tartelette de cassonade et faites-les cararneliser a 
l'aide d'un chalumeau a gaz type Camping-gaz. 

Pour eviter de bnller les bords des tartelettes, placez 

une bande de papier d'aluminium sur le pourtour 

7 jaunes d'reufs 

20 cl de creme fraiche epaisse 

70 g de sucre semoule 

3 cuilleries a soupe de sucre 
cassonade ou crista/lise 

112 cui/lerie a cafi 
de vanille en poudre 

et rctirez-la aussitot apres avoir caramelise le sucre. 

On peut aussi glisser les tartelettes sous le gril 

du four pendant environ 3 minutes. 

Ces tartelettes se degustent tiedes ou froides. 

Vous pouvez incorporer a l'appareil des morceaux 

d'ccorce d'orange ou de citron confit ou des epices 

commc de la muscade ou du macis. 



• Salade de certses 

L avez, equeutez et denoyautez les cerises. 

Dans une casserole, mettez le sucre, le vin 

et la cannelle. Laissez mijoter a feu doux pendant 

10 minutes jusqu'a !'obtention d'un sirop assez epais. 

Ajoutez les cerises et faites cuire de nouveau 

pendant 10 minutes a feu doux sans faire bouillir. 

Laissez refroidir et couvrez. 

Mettez au refrigerateur pendant au moins 1 heure 

avant de servir. 

Pour 6 personnes 

1 kg de cerises bur/at 

150 g de sucre semoule 

15 cl de vin rouge 

2 pinctes de cannelle 
ou de vanille en poudre 







TARTE AUX NOIX 
' " ET AU SIROP D ERABLE 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

D isposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Dans un saladier, battez les reufs avec la creme 

fraiche, la farine et le sirop d'erable jusqu'a 

!'obtention d'une pate lisse. Concassez la moitie 

des noix et incorporez-les a la preparation. 

Versez le tout sur le fond de tarte puis disposez 

le reste des cerneaux de noix entiers sur le dessus. 

Mettez au four pendant 40 minutes. 

Cette tarte se deguste froide. 

Pour 6 personnes 

1 pate sablee 

200 g de cerneaux de noix 

50 cl de sirop d'erable 

4 ceufs 

10 cl de creme fraiche epaisse 

60 g de Jarine 

Vous pouvez ajouter aux noix concassees 

quelques zestes d'orange confite. 

Glace vanille 
aux pipites de chocolat 

D ans un saladier, battez les jaunes d' reufs 

avec le sucre et la vanille en poudre. 

Ajoutez la creme fraiche et melangez. 

Versez le lait dans la preparation petit a petit tout 

en remuant. Placez le tout au refrigerateur pendant 

au moins 30 minutes. 

Versez dans la sorbetiere et laissez prendre. 

Arretez la sorbetiere a mi-parcours et ajoutez 

les pepites de chocolat. 

Terminez la prise de la glace dans la sorbetiere. 

' A deguster immediatement ou a conserver 

au congelateur. 
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Pour 6 personnes 

200 g de pipites de chocolat 

4 jaunes d'ceufs 

80 g de sucre semoule 

10 cl de creme fraiche ipaisse 

50 cl de fait entier 

112 cuillerie a cafe de vanille 
en poudre 





• 

• 

TARTE FINE AU NuTELLA® 
' ET A LA BANANE 

P n!chauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

Deroulez la pate sur la plaque du four ou sur 

une plaque en silicone en gardant le papier sulfurise. 

Etalez le Nutella® sur la pate a tarte. Coupez 

les bananes en rondelles d'environ 1 em d'epaisseur 

et disposez-les sur le Nutella®. Saupoudrez la tarte 

de sucre vanille. Mettez au four pendant 30 minutes. 
• 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Pour 6 personnes 

1 pate feuil/etie 
prete a dirouler 

3 cuilleries a soupe 
bombies de Nute/la® 

4 bananes pas trop mures 

1 sachet de sucre vanilli 

Vous pouvez remplacer les bananes par 4 pommes 
ou 4 poires bien mures (ou 1 grande bolte de poires) . 

• 

• 
• 

• 

Glace a Ia banane 

D ans un saladier, battez les jaunes d'reufs avec 

le sucre. Ecrasez la banane en puree a l'aide 

d'une fourchette. Incorporez-la a la preparation. 

Ajoutez la creme fraiche et melangez. 

Versez le lait dans la preparation petit a petit tout 

en remuant. Placez le tout au refrigerateur pendant 

30 minutes au minimum. 

Versez dans la sorbetiere et laissez prendre. 

' A deguster immediatement ou a conserver 

au congelateur. 
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Pour 6 personnes 

1 banane mure 

4 jaunes d'a:ufi 

80 g de sucre semoule 

10 cl de creme .fraiche 
' . epa we 

50 cl de lait entier 

• 

• 



• 

TARTE AUX POMMES 

Pour 6 personnes 

1 pate sablie ou sucrie 

4 pommes golden ou reinettes 

20 g de beurre 

1 sachet de sucre vanilli 
a Ia cannelle {ou 1 sachet 

de sucre vanilli 
+ 112 cuillerie a cafe 

de cannelle en poudre) 

Pour Ia compote : 

2 pommes golden 
ou reinettes 

50 g de sucre semoule 

1 noisette de beurre 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

D isposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 
, 

Preparez la compote. Epluchez les pommes 

et coupez-les en morceaux. Dans une poele, 

faites fondre le beurre puis ajoutez les pommes 

avec le sucre. Melangez et laissez mijoter a feu 

doux pendant environ 10 minutes en remuant 

de temps en temps. 

Pendant ce temps, epluchez les autres pommes 

et coupez-les en fines tranches d'environ 

1/2 em d'epaisseur. 

G arnissez le fond de tarte avec la compote 

et disposez les lamelles de pomme par-dessus 

en les faisant se chevaucher legerement. 

Eparpillez sur le dessus le beurre en morceaux 

et saupoudrez avec le sucre vanille a la cannelle. 

M ettez au four pendant 30 minutes. 

Cette tarte se deguste froide. 

Vous pouvez remplacer les pommes par des poires. 



Sorbet au fro mage blanc 

D ans une casserole, mettez le sucre 

et 12 cl d'eau. Portez a ebullition puis 
retirez du feu et laissez refroidir. 

Melangez le sirop au fromage blanc. Placez le tout 

au refrigerateur pendant 30 minutes au minimum. 

Versez dans la sorbetiere et laissez prendre. 

' A deguster immediatement ou a conserver 

au congelateur. 
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Pour 6 personnes 

600 g de fromage blanc 
a 20 % de matieres grasses 

150 g de sucre semoule 





TARTE AUX PRAISES 

Pour 6 personnes 

1 pate sablee 

500 g de Jraises 

120 g de beurre doux mou 

4 jaunes d'<eufs 

1<euf 

20 g de sucre semoule 

1 cuil/erie a soupe de Jarine 

3 cuil/eries a soupe de Maizena® 

50 cl de fait entier 

112 cuillerie a caft 
de vanille en poudre 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Piquez-la avec une fourchette 

et faites-la cuire a blanc pendant 20 minutes. 

Dans une casserole, portez le lait a ebullition 

avec la vanille. Dans un saladier, fouettez le sucre 

avec les jaunes d'reufs et l'ceuf entier jusqu'a ce 

que le melange blanchisse. Ajoutez la farine et la 

Mai:zena®, fouettez vivement et versez un peu de 

lait dans cette preparation. Melangez puis reversez 

le tout dans la casserole du lait. Portez a ebullition 

sans cesser de remuer, baissez le feu et laissez cuire 

2 minutes. Versez dans un saladier et ajoutez 

60 g de beurre en petits morceaux. Melangez et 

recouvrez de fum alimentaire. Apres refroidissement, 

ajoutez le reste de beurre et melangez a nouveau. 

Lavez puis equeutez les fraises. Coupez-les en deux 

si elles soot grosses. 

Etalez la creme sur le fond de tarte cuit, 

de preference a l'aide d'une poche a douille. 

Disposez delicatement les fraises par-dessus. 

Cette tarte se deguste froide. 

Vous pouvez utiliser une creme composee pour moitie 
de creme patissiere et pour moitie de creme fouettee 
ou de chantilly. Ce sera plus lcger. 
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Coulis de fruits rouges 

D ans une casserole, faites bouillir 

20 cl d'cau avec le sucre. 

D es que le sirop bout, retirez-le du feu. 

Mixez les fruits avec le sirop et le jus de citron, 

a I' aide d'un mixeur-blender ou d'un presse-pun!e, 

durant 15 secondes. 

Si vous desirez un coulis sans pepins, 

passez-le alors dans une petite passoire 

au-dessus d'un saladier. Couvrez. 

Mettez au refrigerateur au moins 

12 heures avant de servir. 

Le coulis se congele tres bien en cubes 

dans des bacs a gla~ons. 

lSJ 

Pour 6 personnes 

125 g de fruits rouges frais 
ou surge Its (!raises, framboises, 
myrtilles .. .) 

20 g de sucre semoule 

1 cuillerie a caft de jus de citron 



TARTE AUX QUETSCHES 

Pour 6 personnes 

1 pate sablee 

500 g de quetsches (environ 30} 

100 g de sucre glace 

100 g de beurre sale mou 

100 g d'amandes en poudre 

1 ceuf 

1 sachet de sucre vanille 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6) . 

D isposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 

D ans un saladier, melangez a l'aide d'une cuillere 

en bois le sucre glace, le beurre en petits morceaux, 

la poudre d'amandes et l'reuf 

R.incez les quetsches a l'eau, coupez-les en deux 

et denoyautez-les. 

Etalez la creme d'amandes sur le fond de tarte 

et disposez les quetsches par-dessus, face coupee 

vers le haut, puis saupoudrez de sucre vanille. 

Mettez au four pendant 30 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede. 

Vous pouvez remplacer les quetsches par 

des reines-claudes, des mirabelles ou des abricots. 

Glace a Ia vanille 

Pour 6 personnes 

4 jaunes d'ceufs 

80 g de sucre semoule 

10 cl de creme fraiche 
epaisse 

50 cl de fait entier 

112 cuillerie a cafi 
de vanille en poudre 

D ans un saladier, battez les jaunes avec le sucre 

et la vanille. Ajoutez la creme fraiche 

et melangez. Versez le lait dans la preparation 

petit a petit tout en remuant. Placez le tout 

au refrigerateur pendant au moins 30 minutes. 

Versez dans la sorbetiere et laissez prendre. 

' A deguster immediatement ou a conserver 

au congelateur. 
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TARTE AUX CERISES 

Pour 6 personnes 

1 pate sablie ou sucrie 

1 kg de cerises dinoyauties 

4 biscuits a fa cuifler 

20 g d'amandes en poudre 

2 cuifferies a soupe 
de sucre crista/list 

20 g de pistaches mondies 

P rechauffez le four a 180 oc (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 

Coupez les cerises en deux. 

Dans un bol, ecrasez lcs biscuits ala cuiller 

et melangez-les avec la poudre d'amandes. 

Parsemcz le fond de tarte de ce melange puis 

disposez les cerises en vrac par-dessus. Saupoudrez 

de sucre. Mettez au four pendant 30 minutes. 

En fin de cuisson, decorez la tarte avec les pistaches. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Les amandes en poudre et les biscuits a Ia cuiller 
absorberont le jus des fruits. C'cst un true que je vous 
recommande : ainsi, le fond de tarte ne sera pas detrempe. 

Sorbet a.u citron 

Pour 6 personnes 

Le jus de 5 citrons 
. ' non traztes 

200 g de sucre semoule 

D ans une casserole, mettez le sucre et 

40 cl d'eau. Portez a ebullition puis retirez 

du feu et laissez refroidir. Ajoutez le jus de citron 

a ce sirop. Placez le tout au refrigerateur pendant 

au moins 30 minutes. Versez dans la sorbetiere 

et laissez prendre. 

' A deguster immediatement ou a conserver 

au congelateur. 



TARTE AUX PECHES 

P rechauffez le four a 180 ·c (thermostat 6). 

Disposez la pate dans un moule a tarte 

de 28 em de diametre. Reservez au refrigerateur. 
, 

Epluchez les peches et coupez-les en quatre. 

Dans un bol, melangez le sucre et la farine. 

Disposez les peches en vrac sur le fond de tarte 

puis saupoudrez-les du melange sucre-farine. 

Parsemez de beurre et arrosez du jus de citron. 

M ettez au four pendant 30 minutes. 

Cette tarte se deguste tiede ou froide. 

Pour 6 personnes 

1 pate sablte ou sucrie 

6 pechesjaunes ou blanches 

150 g de sucre crista/lise 

25 g de farine 

20 g de beurre 

Le jus de 112 citron 

Vous pouvez remplacer les peches 

par des brugnons ou des nectarines. 

Sorbet au sauternes 

D ans une casserole, mettez le sucre 

et 15 cl d'eau. Portez a ebullition, retirez 

du feu puis laissez refroidir. 

Ajoutez le sauternes a ce sirop et melangez. 

Placez le tout au refrigerateur pendant 

30 minutes au minimum. 

Versez dans la sorbetiere et laissez prendre. 

' A deguster immediatement ou a conserver 

au congelateur. 
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Pour 6 personnes 

35 cl de sauternes 

150 g de sucre semoule 



' A Marie-Claire Chalet, ses parents et leurs amis, pour avoir accepte 
de ne manger que des tartes midi et soir pendant deux semaines. 

' 

A Frederique Delbos, pour ses talents de peintre appliques 
a la vaisselle de La Maison de Sophie. 

Tel. 06 08 84 70 24 

' A CroustiPate, pour sa pate a tarte toute prete qui m'epate ! 
. 

www.crousttpate.com 

A Lesieur, pour sa gamme d'huiles d'olive 
parfumees Jardin d'Orante, qui reveillent tous nos plats. 

www.lesieur.fr 

A Revol, pour sa porcelaine blanche, aussi jolie qu'ideale a utiliser. 
Tel. 04 75 03 99 99 

www.revol-porcelaine.fr 

A Bristish Shop, pour ses services petit dejeuner 
qui nous font commencer la journee en beaute. 

Chantal Lasserre 
Tel. 01 45 25 86 92 
www. british -shop.fr 

A Kitchen Aid, particulierement pour son robot qui nous facilite tellement la vie. 
En vente chez Darty et dans les grands magasins. 

A Arthur Martin, grace a qui vous ne raterez plus jamais aucune cuisson 
avec son nouveau four. Meme les cakes et les tartes y sont programmes. 

www.electromenager-fr.com 

' A Tefal, qui ne cesse d'innover aussi bien dans les ustensiles 
de cuisine que pour la cuisson. 

Tel. 04 50 88 55 58 
www. tefal.fr 
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' A Le Creuset, pour ses cocottes qui durent route une vie. 
lncomparables pour le mijotage ... 

www.lecreuset.fr 

A Cristal de Bretagne, pour ses verres dans lesquels 
meme boire de l'eau resre un plaisir! 

Marie-Laure Gesbert - T el. 02 99 94 46 46 

Ala Maison Srrosser, pour la beaute de ses meubles 
de cuisine en bois nobles massifs. 

' 

M. Le Pennec 
85, avenue Ledru-Rollin -75002 Paris 

Tel. 01 43 43 28 76 . 
www.matsonstrosser.com 

A Lacanche, pour son magnifique fourncau 
sur lequel cuisiner est un vrai regal. 

www.fourneaux-de-france.com 

Au Jacquard Frans:ais, pour la qualite de ses nappes 
et de ses serviettes tellement faciles a entrerenir. 

www.le-jacquard-frans:ais.fr 

A toutes les maisons qui ont participi a ce livre en pretant des objets : 

Designers Guild 
10, rue Saint-Nicolas- 75011 Paris 

L es Fees d'herbe 
23, rue Faidherbe - 75011 Paris 

Alexandre Turpault 
Dans les grands magasins 

Gien 
18, rue de !'Arcade - 75008 Paris 

Les Toiles du Soleil 
Sophie Gourvenec- Tel. 04 68 68 47 26 

Sabre 
145, rue de Belleville - 75019 Paris 

Dejeuner sur l'herbe 
Fabienne ou Veronique - T el. 01 47 57 53 30 

15, rue Vergniaud - 92320 Levallois-Perret 
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Tartes & Salades 
de 

, . 
0)1te 

A chaque tarte sa salade ... Plus de 130 recettes 

pour des alliances parfaites. Pour transformer 

une simple tarte en repas complet, et donner 

a toutes les tartes des allures de fete. 

Sophie marie avec brio les tartes, salees et sucrees, 

aux salades, glaces ou sauces. 

Elle cree des recenes classiques, traditionnelles 

ou plus inattendues, et obtient des resultats etonnants. 

Subtiles combinaisons de saveurs, de textures 

et de couleurs, legeres ou plus consistantes, 

ses recettes sont simples et rapides. 

Tartelettes aux langoustines, salade de cepes, 

Tartelettes ala ratatouille confite, salade d'herbes, 

Tarte au chevre et aux echalotcs, salade aux poires 

et au foie gras, Tarte aux amandcs, salade de melon 

•••• • e a a I I. u.-"""' 

au citron vert, Tarte aux pechcs, sorbet au sauternes, 

Tartelettes a la creme bnllee, salade de cerises ... 

Sophie ne s'arrete jamais! Elle a deja vendu plus de 500000 exemplaires 

de ses Cakes, elle anime une emission hebdomadaire sur Cuisine.TV, 

et elle vient d'ouvrir les portes de la Maison de Sophie en Normandie 

pour des sejours gastronomiques. 
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24,00 €TTC 
(prix France) 
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0 707496 

www.lamartiniere.fr 


