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Je Tau des tartes de bodanger. ..

Parce que je suis boulanger. Toucher la pate, la pétrir, foncer un moule, alourdir ses
flancs d'une créme égére, semer fruits ou légumes, guetter au coin du four, voir
naitre une promesse de bonheur, la partager. Je ne connais rien de plus évident, de
plus satisfaisant. Comme le bon pain.J ai eu le bonheur de naitre dans une famille
de boulangers, de me réveiller dans les odeurs sucrées et dorées de viennoiseries,
de m'endormir au-dessus de la chaleur bienveillante du fournil de mon pére. Petit,
a Lure, mon coin de Franche-Comté, j'ai adoré éparpiller les premiéres myrtilles de
la saison sur de fragiles feulletages, ranger en tirant la langue des tranches de
pommes mires sur la pate fraiche, les voir disparaitre dans le four a pain, attendre
qu'elles surgissent 3 |3 boutique, géantes et brillantes comme des astres.

Ma vocation est née la, en nettoyant les plagues de mon pére, en respirant 'odeur
blanche de la farine, en tatant les parfums des saisons. Je savais des ['age de sept
ans gue e ferais du bon, de lessentiel, du pain.

Les tartes sont venues aprés, naturellement, 3 ma maniére : de la trés bonne pate
croustillante qui séduit au premier regard et quelque chose de délicieux dessus.
Jaime les tartes que l'on dit « rustiques », celles que l'on comprend tout de suite,
qui ne trichent pas, ne cachent rien. En manger une, mordre le fruit juteux, croquer
la pate dorée. Bonheur simple et vrai. Je vous invite au fil de ces pages a y gouter,
a mettre la main a la pate, a faire naitre la gourmandise. Vous verrez, le bonheur,
ca s'écrit avec un « T » comme tendresse.




Quelgues unffos uttles

M- Lgr recettes de ;&‘m QUL JAVEnt permettent
de réaluser 3 tarte) carrées d¢ 14 x 24 om
o4 rondes de 26 cm de diametre. Prélevez wn tiers
de la pate poar fawe wne tarce le jor méme
et fulimez le reste en dewx parts ggales a réserver

an congélatenr poar une wttluatun wledrienre.

N Larigae Vg eh avez. Beseun, placez la pate congelée
an rifrigiratoar la vedle poar la lauser décungeler
en davegar, Sortez-la du rifrigératoa ¢ st

avant wiuuaruon

» LA levare &wd&y&r{ 2it en vente chez les M@frﬁ
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PAte sablée

Temps de préparation ; 10 minutes L)
Temps de réfrigération : 1 nuit
Pour 3 tartes carrées de 24 x 24 ¢cm Dans le bol d'un robot, malaxez le beurre en pommade
ou rondes de 26 cm de diamétre  Mélez le sucre en poudre, le sucre glace et le sel

Incorporez les ceuls un a un
Versez la farine et mélangez bien le tout
300 g de beurre ramolli
&0 g de sucre en poudre Roulez en boule, himez et gardez au réfrigérateur une nuil
125 g de sucre glace
5 g de sel
2 aeuls entiers
540 g de farine

Tirle aux coings
&1 & hydromol
- p. 102

Tarle aux figues il
it Mo chee DECan
=3 . 158




MES PATES PREFEREES

PAte sablée avnx amandes

Temps de préparation : 10 minutes t_) A priparer A velle
Temps de réfrigération : 1 nuit
Pour 3 tartes carrées de 24 x 24 cm Dans'le bol d'un robot, malaxez le beurre en pommade
ou rondes de 26 cmde diamétre  Meélez le sucre en poudre, le sucre glace, la poudre d amandes et le sel

Incorporez les eufs un & un.
|r-ﬁ"*§¥-’.‘hﬂr'1‘-. S Versez la farine et melangez bien le tout

300 g de beurre ramollj

40 g de sucre en poudre Roulez en boule, filmez et gardez au réfrigérateur une nuit.
125 g de sucre glace
40 g de poudre d'amandes
5 g de sel
2 mufs entiers
500 g de farine

Tarte aux poires Tarte
' o Tarte au choooiat
al aux aux quetsches
- nair ot A Nolsattos
o il pamplamousass a la cannedie > 0. 126
—2 T4 — p. B2 I

PAte «sablé freton>>

Temps de préparation : 10 minutes WS A priparer b veule
Temps de réfrigération : 1 nuit
Pour 3 tartes carrées de 24 x 24 em Dans le bol d'un robot, malaxez le beurre en pommade
ou rondes de 26 cm de diametre  Ajoutez le sucre en poudre et le sel. Melangez

Incorporez les ceufs un a un. Versez la farine et la levure.
Ingredients  Mélangez bien le tout

180 g de beurre ramolli
160 g de sucre en poudre Roulez en boule, filmez et gardez au réirigérateur une nuit
& g de sel
2 mufs entiers
240 g de farine
12 g de levure chimique

Tarte = sablé

breton = aux

fraizes des bols
. o113

4




PAte sablée an chocoat

Temnps de preparation : 10 minutes L/
Temps de réfrigération : 1 nuit
Pour 3 tartes carrées de 24 x 24 cm Dans le bol d'un robot, malaxer & beurre en pommade
ou rondes de 26 cm de diamétre Ajoutez le sucre glace, |3 poudre de noisettes et [a

250 g de beurre ramolli Versez la farmne, |3 levure et le cacao. Meangez bien 1@ |

150 g de sucre glace
50 g de poudre de noisettes Roulez en boule, hilmez et gardez au refngeraleur une nuil

5 g de cannelle
2 ceufs entiers
&00 g de farine
10 g de levure chimique
10 g de cacao

——

Tarte au chooolat
noir ol B Dermsern Tarte mux Manons
o' Espihitte




PAte Tewlletée
Temps de préparation : 20 minutes ) "/ 2 pdpoisr o o
Temps de repos : & heures
Pour Jtartescarrées de 24 x 24 em  Dans le bol d'un robot, mélangez la farine, 100 g de beurre fondu,

ou rondes de 26 cm de diamétre 20 clod’eau froide el le sel jusqu'a U'obtention d'un mélange homogéne

Laissez reposer 1 heure a lempérature ambiante

E-Iilﬂ g de farine
480 g de beurre
10 g de sel

larte Bux
POmmes el aux

raesns 56Cs

I, Etalezla pate au rouleau en un reclangle, 2_ Rabattez les bords de |a pite dessus

posez 380 g de beurre ramolli au centre ttalez en une fine bande de 6 mm d épaisseur




5' Pliez en 3, étalez 3 nouveau en une fine bande 4‘ Laissez reposer | heure a temperature

ge o mm o apaisseyr l.,-',-_r:|l+:1._- an "E ambianta

-
f- Recommencez | opération deux fois 5. Etalez en rec tangie sur une plaque, himez

en laissant reposer la pate 1 heure & chaque fois et gardez au réfnigérateur



MES PATES PREFEREES

PAte dacqualse putache

Temps de préparation : 15 minutes
Temps de cuisson : 20 minutes
Pour 3 tartes carrées de 24 x 24 cm
ou rondes de 26 ¢cm de diamétre

Ingrédients

6 blancs d'eeufs

160 g de sucre glace

24 g de pite de pistache

140 g de poudre d'amandes

40 g de sucre semoule

32 g de pistaches nature broyées
Beurre pour le moule

Temps de préparation : 20 minutes
Temps de repos: 1 h 15

Temps de cuisson : 15 minutes
Pour 3 tartes carrées de 24 x 24 cm
ou rondes de 26 cm de diamétre

Ingredients

500 g de farine boulangére
type 45 ou 55

11 g de sel

70 g de sucre semoule

50 g de lait en poudre

15 g de levure boulangére
150 g de beurre ramolli
Fruits secs, épices ou graines
(facultatif)

b’t 4 -.1ra;"*. & |'( foar 'r?‘éi‘?'{, 1 et fﬁ[ .ﬁ*:r_‘.-?{'i'a‘!rwn. @i '-.m{ ‘-”-1:;,1' Lt
Maontez les blancs d' eeufs en neige bien ferme avec le sucre glace.

Mélez la pate de pistache avec 1 cuillerée 3 soupe de blancs en neige
et ajoutez au reste des blancs.

Mélangez la poudre d' amandes, le sucre semoule et les pistaches nature
broyees en poudre. incorporez délicatement aux blancs.

Beurrez un moule et abaissez la pate. Enfournez 20 minutes a 160 °C [th. 5-6].
Laissez refroidir avant de garnir.

PAtE ViEnwlse
Dans un robot, versez la faring, le sel, te sucre, le lait en poudre, |a levure
et le beurre. Versez 25 cl d'éau froide et pétrissez 15 minutes.

Ajoutez au besoin fruits secs, épices ou graines.
Laissez lever & température ambiante 15 minutes.

Etalez, foncez un moule et laissez lever 3 nouveau 1 heure 3 température
ambiante. Faites cuire 15 minutes a 188 °C [th. 6.




Temps de préparation : 30 minutes
Temps de réfrigération : 1 heure
Temps de repos : 1 heure

Pour & tartes carrées de 24 x 24 cm
ou rondes de 26 cm de diameétre

ou encore 20 croissants

300 g de farine type 55
250 g de farine type 45

17 g de levure boulangére
70 g de sucre semoule

1 @ul

225 g de beurre ramolli
10 g de sel

PAtL A crolisant

Dans le bol d un rmobot, melangez es farines avec la levure, le sucre. | ;eul,

M cl d'esu. 75 g de beurre ramolli 2t l= sel. Pétrissez pendant 10 mmutes

Roulez la pile en boule, iilmez-la el la1ssez reposer
Etalez la pate au rouleau. Posez 200 g de beurre au cenlre, rabatlez les co
dessus. Etalez a nouveau en une bande. Pliez-la en deux

Renouvelez la méme opération a deux reprises

Laissez reposer la pate 1 heure a temperature ambiante
Abaissezr un morceau de pate seton son utilisation et himez e reste

pour le garder au congelateur

Tarts tatin
a la mangue
—3 0. 58

1 heure au refngeraleur



PAte 4 brivche

Temps de préparation : 20 minutes o pre bt A Ve
Temps de réfrigération : 12 heures
Pour 3 tartes carrées de 24 x 24 cm
ou rondes de 26 cm de diamétre

500 g de farine

6 meuls entiers

50 g de sucre semoule

10 g de sel

20 g de levure boulangére
360 g de beurre ramolli

Versez la lanne dans un saladier d—s Creusez un puits au miliey, verses les muls

W sur votre plan de travail battus




N« P BZ pendar  Minules D . Roulez en boule, lmez el gardez



Temps de préparation : 15 minutes
Temps de réfrigération : 30 minutes
Temps de repos : 15 minutes

Moule carré de 24 x 24 cm ou rond
de 26 cm de diameétre

nqred

210 g de farine + un peu pour le plan
de travail

5 g de sel

100 g de beurre ramolli

Tarte Bu
QurcuIma. inuta
formihe of fpnoas
a Norange

— p. 32

Pate 3’ et Salée
Tamisez la farine ef le s8]l dans une passoire fine au-dessus d un saladier
Faites un puits au centre de la farine el ajoulez le beurre coupé en morceaux
Malaxez le toul

Faites a nouveau un puits avec les doigts dans le mélange obtenu
Versez-y 75 mi d' eau. Pétnssez la pate rapidement du bou! des doigts

pour obtemr une boule de pate ferme

Fannez legerament e plan de travail, ecrase? |la pate avec la paume de |2 main
[ | aplatir Remeltez-la en boule. Répetez [opéralion une nouvelle fos

"_ t ppa i 18 | | r

Hlacez | 8 eirigerateur i mmutes ermvairos puls taiIssez-la reposear

d tempeérature ambiante pandant 15 munutes avant de | etaler avec un routeau

e larine. Foncez le moule

Gardez au réf igerateur, sortez 15 minules avant la cuissan

'I_,y';!;

AU POt
Aubengnes

et ot oe ool

Qusche au
arivchau s tEnenacs
& DarTTeEsan

3 F p. 0o
B. 20




PAtE A fmgﬁﬁe

Temps de préparation : 20 minutes Placez tous les ingredients et b ¢l d'eau dans le bol d'un robot
Temps de repos : 1 heure  Pétrissez 10 minutes
Pour 3 tartes carrées de 24 x 24 cm
ou rondes de 26 cm de diamétre Etalez au rouleau sur une épaisseur de 2 cm sur une plaque de cuisson

recouverie d'une feuille de cuisson et laissez lever 1 heure & température

ambiante

500 g de farine

25 ¢l d’huile d'olive

12 g de sel

10 g de levure boulangere
10 g d’herbes de Provence
5y de sucre en poudie

i:".. G AL 1
Tarte au saumon farte aux Sant-
: pieurotes .
miarné et & la S e
NS
marrarelia et courgettes grilées
e at carfediace i ’
— p 54 i

¥ . B2
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MES Secrets

Le senl vral secret des bonnes tartes cese le temps.
-. | faue laisser respurer les Fé‘m, lewr permettre

de se détendre, les protiger.

. Ludéal est de les préparer la vedle.




Pou gue Votre tAarte o Donng £ Tele, L Taal prendsf jon ¢

L

@ pate. Cest Che g Tawe iexcelamer @ « O la belle tartz ' >
{
Cela demande wn pon d attention ¢ 4¢ @ pnntie

Rign de compligné

SElectumner wne bwrone Tarine

Elle est essentielle. Difficile de se procurer les farines des professionnels. mais preférez une
farine de type 55, sans adjuvants ni poudre a lever, pour réaliser les pates sucrées
En revanche, pour faire les pates levees |bnoche, fougasse, viennoise, croissant] quiont besain

de plus d'élasticité, prétérez une farine boulangére de lype 45, plus dense;

Chastr des ingrédients tres Trau et de quali
De bons ceuls du jour, des gros de préférence. Du beurre de Normandie si doux el 51 onctueu
Vanez les sucres selon les recettes, plusil est fin, plus il tond rapidement et permet de ne pas
trop travailler les préparations : sucre semoule, cassonade, sucre glace. Du lant entief,
exclusivermnent, évidemment. De la creme fraiche liquide pour les tartes sucrees et de la creme
fraiche épaisse pour les tartes salees, carelle est moins suave

Des fruits et des ff.'l_l-pmf.‘t. frais de saison, mais aussi des fruits cuits au sirop, car ils rendent

peu.de jus et donc ne détrempent pas la pate. Altention aux fruils surgelés : ils sont pleins

d'eau, il faut la leur faire perdre avant de les-poser sur la pite

Prendre son temps
Pour que la pate soit au mieux de sa forme, souple mais pas trop élastique, il est
préférable de (a préparer la weille. Il ne faul pas trop inpoler la pate en la

travaillant mais il faut lu accorder {e temps de repos nécessare a sa bonne tenue

Gardez-ia au réfrigérateur av mimmum 3 heures apris pétrissage, [idéal etant
une nuil, Altende? 15 minutes avant de [étaler alin qu elle ne soit pas trop dure
Apreés gvair fonce le moule, remettez-la 3@ nouveau 30 minutes au réfnigerateur
Sinon, vous rsquez de la voir se rétracter vilamement & la cuisson. N hésitez pas
a la cuire & blanc la veille et 3 terminer sa cuisson le lendemain, la pate ren sera

que plus dense, plus croustittante,
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Mes quiches
et tarees salees

Uhiver, [adere les quiches tendres et fumantes.
LEtE, Je prefere les tartes criguantes générensement
garnuts de [Egumes fondants.

La fraichewr dune salade les escorte tonours.




MES QUICHES ET TARTES 52
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TARTE AU CURCUMA, TRUITE FUMEE
ET FENOUIL A LORANGE

Ingredients
400 g de pite brisée salée |voir recette p. 20]
5 g de curcuma en poudre
5 gros ceufs entiers
30 cl de criéme fraiche
30 cl de lait entier
Jus de 1 citron
Jus de 2 oranges
1 botte de ciboulette
Temps de préparation : 30 minutes 800 g de bulbes de fenouil
Temps de cuisson : 1 heure 2 culllerées a soupe d'huile d'olive

Temps de réfrigération : 1 nuit 2 concombres
Moule carré de 24 x 24 cmourond 250 g de filets de truite fumée

de 26 cm de diamétre  Sel, poivre du moulin

L1 J  Prépararur. recomvarardfe it veilie
.
Préparez la pite en ajoulant le curcuma & la farine. Filmez et placez au réfnigérateur
Dans une jatte, fouettez les ceuls avec la créme fraiche et le lat.
Ajoutez le jus du citron el celul d'une orange puis la ciboulette ciselée
Salez, poivrez et réservez au réfrigérateur
"‘*._, 14 s n';;u.{’

Préchaullez le four @ 210 °C [th. 7]

Lavez les bulbes de fenouil, coupez-les en lamelles. Faites-les ritir au four avec (e s
de la deuxiéme orange et Uhuile d olive pendant 15 minutes. Laissez refroidir

Coupez les concombres en huil dans le sens de La longueur. Réservez-les au frais
Etalez la plite brisée dans le moule et faites-la cuire b blanc 20 minutes |voir p. 22|
Verze: l;appanerl sur la pite précuite et enfournez 25 minutes 4 180 °C [th. &)
Place: les tranches de fenouil sur la tarle puis les concombres et les litels de truite.

Lrved Trowd v wing made vert2 & A vuntiardtt? & ranae
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QUICHE AUX ROSES,
FETA ET TOMATES-CERISES

Temps de préparation : 30 minutes

34

Temps de cuisson : 45 minutes
Temps de réfrigération : 1 nuit
Moule carré de 24 x 24 cm ou rond
de 26 em de diamétre

400 g de pate brisée salée |voir recette p. 20)
1 bouquet de menthe fraiche finement hachée
4 oeuls entiers

25 cl de lait entier

250 g de créme fraiche

250 g de feta

500 g de rosés-des-prés

Huile d’olive

500 g de tomates-cerises

Sel, poivre du moulin

Préparez la pate en ajoutant 40 g de menthe fraiche hachee
Filmez et placez-la au réfrigérateur

Dans une jatte, fouettez les ceufs avec le lait et la créme [raiche

Salez, poivrez puis ajoutez la feta en miattes el 50 g de menthe fraiche hachee

Couvrez et réservez au refrigérateur

Préchauffez le four & 180 °C [th. &l

Lave:, escuyez el coupez les champignons en guatre

Faites-les sauter dans un peu d'huile d'olive jusqu'a l'obtention d'une légére coloration
dorée, puis meélangez-ies a Lappareil resenve.

Etalez la pate dans le moule et faites-la cuire 3 blanc 20 minutes lvoir p, 22|

Versez lappareil avec les champignons sur la pate précuite
Coupez en deux les tomates-cerises et disposez-les sur la larle

Enfournez 25 minutes,







QUICHE AU CONFIT DE POIREAUX,
ANCHOIS ET TAPENADE

Temps de préparation : 30 minutes
Temps de cuisson : 56 minutes
Temps de réfrigération : 1 nuit

Moule carré de 24 x 24 cm ou rond

de 26 cm de diamétre

FILE

36

400 g de péte brisée salée [voir recette p. 20]
10 g d’herbes de Provence

4 gros ceufs entiers

25 ¢l de lait entier

25 cl de créme fraiche

100 g de tapenade d'olives vertes

1 kg de jeunes poireaux

Huile d’olive

100 g d’anchois a U'huile

Sel, poivre du moulin

Préparez la pate en ajoutant les herhes-de Provence dans la farine
Filmez et placez-la au refrigérateur

Dans une jatte, fouettez les ceufs avec le lait et La créme fraiche. Ajoutez la tapenade
d'olives vertes, salez et poivrez. Filmez et réservez au rélrigéraleur jusqu au lendemain

Préchauffez ie four 3 180 °C [th. &

Laver et essuyez les poireaux. Coupez-les en deux dans le sens de la longueur
Rangez-les dans un plat a feu et faites cuire avec un filel d'huile d olive
pendant 10 minules, jusgu’a une légeére coloration doree

Etalez la pate dans le moule et faites-1a cuire a blanc 20 minutes |vair p, 22)

Placer les poireaux sur la pate précuite puis versez Lappareil
Enfournez 23 minutes

Egoultez les anchaois et répartissez-les sur la tarte,







FTARTE AU POULET,
AUBERGINES ET LAIT DE COCO

40C g de pite brisée salée [voir recette p. 20)
§ g de pate de curry vert
3 gros ceufs entiers
20 cl de créme fraiche
40 cl de lait de coco
? ¢l de saure snja
1 citron vert [jus et zeste]
Temps de préparation : 35 minutes 500 g de filets de blancs de poulet crus
Temps de cuisson : 55 minutes 3 aubergines
Temps de réfrigération : 1 nuit 3 cuillerées a soupe d'huile d'olive
Moule carré de 24 x 26cmourond  1/2 botte de basilic thai
de 26 cm de dlamétre  Sel, poivre du moulin

f IRt L FESErvUnEnads s R o FLId

Préparez la pate bnsée en incorporant (2 pate de curry verl. Filmez ¢t placez au réfngératm:i

Dans une jalte, fouettez les ceuls avec la créme fraiche et le lait de coco. Ajoulez
la sauce soia, le jus et le zeste du citron vert. Salez, poivrez. Réservez au réfrigérateur
une nuit
L¥ Imir mdird
Préchauffez le four 3 180 °C [th. &),
Coupez les blancs de poulet en cubes et ajoutez-les a l'appareil réservé
Coupez les aubergines dans le sens de la longueur en 12 lameiles chacune
Huillez-tes au pinceau el laites-les cuire au lour pendant 10 minutes
jusqu a une legere coloration doree.

Etalez la pite dans le moule et faites-la cuire & blanc 20 minutes Ivoir p. 221,

Disposez les lamelles d aubergines sur la pale preécuite. Versez Lappareil
Enfournez 25 mindtes

Décorez de petites feuilles de basilic thar










QUICHE AUX ASPERGES,
CORIANDRE ET CURRY

1

400 g de pite brisée salée [voir recette p. 20)
400 g d'asperges vertes
3 gros oeuls entiers
25 cl de lait entier
de préparation : 30 minutes 4 g de coriandre en poudre
1ps de cuisson : 45 minutes 4 g de pdte de curry vert
de réfrigération : 1 nuit 40 g de parmesan ripé I
arréde 24 x 24 cmourond & tomates-cerises
de 26 cm de diameétre  Sel, poivre du moulin

FEpmrRrLpL rezoivnivilugse it 02 LU
Préparez la pate brisée, filmer et placez-la au réfrigérateur

Blanchissez les asperges en les plongeart dans U'eau bouillante quelques minutes
Coupez la moitié en petits morceaux et réservez le resle pour le décor

Dans une jatte, louette? les mufs avec le lait, la corlandre el le curry,

Ajouter les morceaux d asperges el le parmesan rapé. Salez el powrez
Filmez ¢! réserver au réfrigérateur une nuit.

s
Préchaullez le four & 180 °C [th. &1

Etalez la pite dans le moule et faites-la cuire & blanc 20 minutes lvair p. 22)
Versez {apparell sur la pite précuite

Alignez les asperges vertes entiéres sur la tarte, décorez de demi-tomates-cerises
puls enfaurnez 25 minutes.

fIVEL TR DA CAMAA. BV2E nd MRS 0 UYL corimratee TraLche

&1



TARTE AUX 3 POIVRONS GRILLES
ET JAMBON FUME

Temps de préparation : 20 minutes
Temps de cuisson : 1 h 15

Temps de réfrigération : 1 nuit
Moule carré de 24 x 24 ¢cm ou rond
de 26 cm de diamétre

400 g de pate brisée salée [voir recette p. 20)
10 g d'herbes de Provence

5 gros ceuls entiers

28 cl de créme fraiche

28 cl de lait entier

2 gousses d ail finement hachées

200 g de jambon fumé finement hache
2 poivrons rouges

2 poivrons jaunes

2 poivrons verts

Sel, poivre du moulin

Préparez la pite brisee en incorporant les herbes de Provence
Filmez et placez au réfrigérateur

Dans une jatle, louettez les muls avec la créme Iraiche ol le Lait
I

Aputez [l el e pmbon fumé. Salez. poivrez

Filmez el réservez au réfrigérateur jusqu’au lendemain

Prechaullez le four & 210 °C lth. 71

Faites réuir les pornvrons entiers au four pendant 30 minutes
Pelez-les, Btez les graines et coupez-les en laniéres.

Etalez la pite brisée dans le moule et faites-ia cuire & blanc 20 minutes ivoir p. 22|
Versez lappareil sur la pate précuite ot enfournez 25 minutes 3 180 *C [th, &)

v otis su ‘ANt uUges, [aunes et verts
D|5 osez les pONVTONS MOS SUr la tarte en alternant m Qes, | nes et vart







QUICHE AUX BROCOLIS
ET A LAACREME DE BETTERAVE

. . |
naregient: ]
400 g de pite brisée salée [voir recette p. 20) |
10 g de quatre-épices en poudre
3 gros eeuls entiers
Temps de préparation : 20 minutes 20 cl de créme fraiche
Temps de cuisson : 50 minutes 20 cl de lait entier
Temps de réfrigération : 1 nuit 400 g de betlerave cuile, écrasée en purée
Moule carré de 24 x 24 cmourond 350 g de bouguets de brocoli

de 26 cm de diamétre  Sel, poivre du moulin

'..'-“'!"'_:'-'-J.” . FRCTIYUR A AL # AR s

Préparez la pite en incorporant le qualre-épices. Filmez el placez au raéfngérateut

Dans une jalte, louellez les ceufs avec la créme fraiche et le [ait, Ajouler la purés
de betterave, Salez, poivrez. Filmez et réservez au réfrigérateur jusqu au lendema

Préchautfez le four & 180 °C {th, &)

Blanchissez les brocolis quelgues minutes en les plongeant dans une casserole
d'eau bouillante. lls doiven! rester croquants

Etalez/la pate dans le moule el faites-la cuire 3 blanc 20 minutes lvoir p. 22]

Disposez les fleurs de brocoli sur la pate précuite puis versez L'appareil
Enfournez 25 minutes.

4é
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QUICHE AUX PATATES DOUCES,
GORGONZOLA ET NOIX

Temps de préparation : 40 minutes
Temps de cuisson : 1 h 20

Temps de réfrigération : 1 nuit
Moule carré de 24 x 24 cm ou rond
de 26 cm de diamétre

Lt

400 g de pilte brisée salée [voir recette p. 20}
§ g de curcuma en poudre

2 gros ceufs entiers

15 cl de créme fraiche

15 cl de lait entier

200 g de gorgonzola

150 g de cerneaux de noix concassés

1 kg de patates douces

Poivre du moulin

Préparez |la pate brisée en incorporant le curcuma
Filmez et placez au réfrigérateur,

Dans une jatte, fousttez les ceuls avec la créme fraiche et le lait

Ajoutez le gorgonzola en morceaux et les nom. Powrez
Filmez e! réservez au réfrigérateur jusqu au lendemain

Préchauffez le four 3 180 °C (th. &)

Rétissez les patates douces dans le four 35 minutes. Ecrasez-les en purés

Etalez la pate brisée dans le moule et laites-la cuire a blanc
20 minutes Woir p. 22

Versez la purée de patates douces sur (a pate précuite pus |'appared
sur la purée. Enfournez 25 minutes






TARTE AU JAMBON DE PARME ET
POIRES AU THYM CITRON ET NOISETTES

400 g de pite brisée salée [voir recette p. 20]
4 gros ceufs entiers
25 cl de créme fraiche
25 cl de lait entier
200 g de noiseltes concassées
& ¢l de vinaigre balsamigque
Temps de preparation : 25 minutes 400 g de poires
Temps de cuisson : 48§ minutes  Hulle d'olive
Temps de réfrigération : 1 nuit 10 g de thym citron
Moule carré de 24 x 24 cmourond 200 g de jambon de Parme
de 26 cm de diamétre  Sel, poivre du moulin

Préparez la pate brisee, filmez et placez-la au réirigérateur
Dans une jatte. fouetiez les ceufs avec la créme fraiche et le lait

Ajoutez les noisettes concassées et le vinaigre balsamique. Salez, powrez
Filmez &l réservez au rélngérateur jusgu'au lendemain

Préchaulfez le four & 180 °C [th. &)

Couper les pores en lamelies et faites-les sauter dans un peu d'huile d olve
avec le thym citron, jusqu @ obtenr une belle coloration dorée

Elalez la pate dans te moule et faites-la cuire & blanc 20 minutes Ivoir p, 22}
Versez [appareil sur la pate précuite et enfournez 25 minutes

Disposez les tranches de jambon de Parme sur la tarte et recouvrez de lamelles
de poires roties

48







QUICHE AUX COURGETTES,
CHEVRE FRAIS ET PIGNONS DE PIN

Temps de préparation : 15 minutes
Temps de cuisson : 55 minutes
Temps de réfrigération : 1 nuit

Moule carré de 24 x 24 em ou rond

de 26 cm de diamétre

400 g de pite brisée salée [voir recette p. 20)

40 g de menthe fraiche finement hachée

300 g de courgettes

4 gros ceuls entiers

20 cl de créme fraiche

20 cl de lait entier

75 g de pignons de pin grillés

200 g de fromage de chévre frais type sainte-maure de Touraine
Sel, poivre du moulin

Preparez la pate brisee en incorporant la menthe fraiche haches

Filmez et placer au réfrigérateur

Blanchissez les courgeties en les plongeant dans [eau bouillante guelques mmuses
puts gcrases-les en purée
Dans une jatte, fousttez les muls svec Lz créme Traiche &t 1a |ait

Ajputez la purée de courgettes et 30 g de pignons de pin griflés. Salez o1 ponrez

r ot réserve? au refngérateur une

Filmez

Préchaullez e four & 180 °C {th. &)

1 73

Etalez la phte dans le wire & blanc 20 minutes Ivoir p. 2

maute et laites-1a
Verser [ appares sur la pate précuite

ur g tarta

Coupez le Iromage en rondelles de 1,5 ¢m d'épaisseur e alignez-leg s

puis enlournez 25 minules

Parsemez 1a larte de pignons de pin grillés






TARTE AUX CHANTERELLES
ET MAGRET DE CANARD

Temps de préparation : 30 minutes
Temps de cuisson : 45 minutes
Temps de réfrigération : 1 nuit

Moule carré de 24 x 24 cm ou rond

de 26 cm de diamétre

400 g de pite brisée salée (voir recette p. 20
10 g d’herbes de Provence

& gros ceufs entiers

25 cl de lait entier

25 ¢l de créme fraiche

450 g de chanterelles en tubes [ou de girolles)
200 g de magret de canard, finement coupé
Sel, poivre du moulin

Préparez la pite brnisés en Incorporant les herbes de Provence
Filfez et placez au réfrigéraleur.

Dans une jatte, fouettez les oeuls avec le lait et la créme fraiche. Salez et powrez
Filmez et réservez au réfrigérateur jusqu au lendemain

Préchautfez l= four 3 180 *C [th. 4]

Etalez la pite brisée dans le moule el fartes cuire a bianc 20 minutes lvoir p. 224
Versez Cappareil sur la pate précuite el enfournez 25 minutes

Lavez el essuyez les chanterelles dans un papier absorbant

Dang une poéle a revétement antiadhésil, laites-les sauter avec & magret oe ca

coupé en fines lamelles jusqu’a MNobtention d'une belle coloralion dorée

Disposei les chanterelles et le magret sur la tarte,
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TART

E AU SAUMON MARINE

ET A LA MOZZARELLA

Temps de préparation : 30 minutes
Temps de cuisson : 20 minutes
Temps de réfrigération : 1 nuit

Moule carré de 24 x 24 cm ou rond

de 26 cm de diamétre

-_‘ “I“’.

2

400 g de pite a fougasse [voir recette p. 21}
10 g d’herbes de Provence

300 g de pavés de saumon [sans la peaul
70 g de gros sel

80 g de sucre en poudre

2 g de poivre mignonnette

300 g de mozzarella en pain

100 g de pesto

Sel, poivre du moulin

Sl

Mélangez les herbes de Provence a la pate. Roulez-la en boule dans une jatte.
couvrez et placez au réfrigérateur jusqu au lendemain

Massez le saumon avec le gros sel, le sucre en poudre et e povre mignonnette
Filmez et réservez une nuit au réfngérateur.

Préchaulfez le four & 180 °C [th &l.

Etalez la pite dans le moule et faites-la cure 3 blanc 20 minutes lvoir p. 22)
Lasser relroidir

Rincez et essuyez le saumon. Débitez-le en tranches de 1.5 cm d épaisseur
Coupez la mozzarella de la méme maniére

Tartinez e fond de tarie froid de pesto. Disposer harmoneusement les tranches
de mozzarella ot de saumon en les alternant. Salez et poivrez







QUICHE AU BOUDIN NOIR,
POMMES ET QUATRE-EPICES

400 g de pite brisée salée |voir recette p. 20]
10 g de quatre-épices en poudre
500 g de pommes
50 g de beurre
50 g de sucre en poudre
Temps de préparation : 35 minutes 2 gros aeufs entiers
Temps de cuisson : 55 minutes 15 cl de créme fraiche
Temps de réfrigération : 1 nuit 15 cl de lait entier
Moule carré de 24 x 26 cmourond 450 g de boudin noir
de 26 em de diamétre Sel, polvre du moulin

Préparez la pate brisée an ajoutant le quatre-épices. Filmez et placex-1a au refrigeral

Epluchez et couper les pommes en cubes puis fartes-les sauter dans le beyrre

¢t le sucre, jusqu & obtenir une texiurs de compaote

Dans une jatte, faueltez les ceuls avec la creme (raiche el le lai, saler el povrer

Aioutez |la compote de pornme. Filmez ol réserve? su relngérateur jusqu au lendem

Préchauflez le lour a 180 *C lth. &)

-.

Etalez la pite brisée dans un moule et faites cuire & blanc 20 minutes voir p. 22|

Coupez & boudin &n deux dans ie sens de la Iongueur ¢l rAngez-we sur \a pite prég

Versez [appareil e enfourner 23 minutes






TARTE AUX OIGNONS,
BEAUJOLAIS ET ROSETTE DE LYON

Temps de préparation : 25 minutes
Temps de cuisson : 45 minutes
Temps de réfrigération : 1 nuit

Moule carré de 24 x 24 cm ou rond

de 26 cm de diamétre

400 g de pite brisée salée [voir recette p. 20

5 g de cannelle en poudre

4 gros ceufs entiers

20 cl de créme fraiche

20 ci de lait entier

25 ¢l de beaujolais

100 g de rosette de Lyon détaillée en petits cubes
4 oignons rouges

4 endives

Sel, poivre du moulin

Préparez la pate brisée en y ajoutant la cannelie. Filmez et placez-la au refngeraléun
Dans une jatte, louettez les ceufs avec la créme fraiche, le lait et le beaujolais

Ajoutez les morceaux de rosette Salez et ponne?

Filmez et réservez au réfnigéraleur jusqu au lendemain

Bréchauffez Le four 3 180 °C th. &).
Etaler s pite brisée et faites-la cuire a blanc 20 minutes lvoir p. Z£)

Coupér les oignons en huit et les endives en qualre

puis disposez-les sur a pate précuite

Verse? [appareil ! enfournez 25 minutes










TARTE AUX COURGETTES
ET LAITUE BRAISEE

Temps de préparation : 30 minutes
Temps de cuisson : 40 minutes
Temps de réfrigération : 1 nuit

Moule carré de 24 x 24 cm ou rond
de 26 cm de diamétre

400 g de pite brisée salée [voir recette p. 20}
1 laitue

Huile d’olive

1 gousse d'ail

2 courgettes

120 g de tapenade d'olives noires

Sel, polvre du moulin

Préparez la pate brisee, filmez-la et placez-la au réfrigérateur

Préchauftez le four & 180 °C [th. &)

Elalez la pate brisée dans le moule et faites-1a cuire a blanc 20 minules lvoir

Lavez |a laitue et essorez-la. Metlez-la & braiser dans une cocolte avec un peu d

o

d olwve, du sel et du povre

Faites cuire 20 minutes jusqu & compléte évaparation de

Laver les courgeties, coupe:

Disposez-les sur un plal en porc

salez, powvrez et faites dorer sous le gril du four 10 minutes

Retournez les courgettes pour dorer les deux faces. Laissez refrowdir

Tartinez la pate précuite de tapenade. Etalez des laniéres de courgetles froides
puis de 1a laitue braisee froide. Poursuivez en alternant courgettes el laitue

Terminez par des courgeties

e T e M B L Ry i i ot
ressez o gousse d ail au-dessus de la cocotte. Mélange



QUICHE AUX PLEUROTES,
LARDONS ET CERFEUILLADE

400 g de pite a fougasse [voir recette p. 21
3 gros eufs entiers
20 cl de créme fraiche
20 cl de lait entier
Temps de préparation : 20 minutes 3 gousses d'ail finement hachees
Temps de cuisson : 45 minutes 100 g de cerfeuil finement hache
Temps de réfrigération : 1 nuit 350 g de pleurotes
Moule carré de 24 x 24 cmourond 200 g de lardons fumeés
de 26 em de diamétre Sel, poivre du moulin

Préparez |a pate a fougasse, couvrez et gardez au réfrigérateur jusqu au lendemais

Dans une jatte, fouettez les ceuls avec la creme fraiche, le lait, ail hache

gl le carfeuil. Salez et poivrez. Filmez et réservez au refrigerateur

Dans une poble, faites revenir les lardons jusqu'a [obtention d uneé betls ColOTaTRN

doree. Ajoutez-les a | appareil reserve

Versez sur les pleurotes el enfournez 25 minutes






TARTE AUX 3 TOMATES

Temps de préparation : 20 minutes
Temps de cuisson : 45 minutes
Temps de réfrigération : 1 nuit

Moule carré de 24 x 24 em ou rond

de 26 cm de diamétre

10 g d'herbes de Provence

400 g de pite a fougasse [voir recette p. 21)

& gros ceufs entiers

25 cl de créme fraiche

25 cl de lait entier

130 g de caviar de tomates séchées

4 tomates pelées épépinées et coupées en petits dés

3 gousses d'ail finement hachées

300 g de tomates confites [quarts de tomates roties dans d huile d'olive)
Sel, poivre du moulin

verbes de Provence a la pate. Roulez en boule dans une jalte

T { gardez au réfrgérateur Jusqu au @ndemad
Da | iatte, lowvetler les UTS SVeC La Creme fraiche el e [ait '*‘_ ler et
¢ iomates, les lomates coupées en pelils dés el Lail hache, Sale2 ol poivier
3 T ¥ § [ 31 e jr':-
aultez ] 0
- " a "
ale a pate dan E Algs CUIre a Dlanc ZU minuies (vl g F7i |
#4 Tomate: tes sur la pate précuit
Varsez | apparell rese el &1 Iner minutes







QUICHE AUX ARTICHAUTS,
TAPENADE ET PARMESAN

Temps de préparation : 30 minutes
Temps de cuisson : 55 minutes
Temps de réfrigération : 1 nuit

Moule carré de 24 x 24 cm ou rond

de 26 cm de diamétre

bb

400 g de pite brisée salée voir recette p. 20
5 g de graines de fenouil

3 gros ceufs entiers

20 cl de créme fraiche

20 cl de lait entier

100 g de tapenade d olives noires

10 coeurs d'artichauts frais

1/2 citron

100 g de copeaux de parmesan

Sel, poivre du moulin

Préparez \a pate brisée en ajoutant s graines de fenoull,
fitmez et placez-la au réfngerateur

Dans une jatte, fouettez les ceufs avec la créme fraiche t le lait. Ajoutez la tapenade,
saler et powrez. Couvrez et réservez au réfngérateur jusqu au lendemain 1

Préchaulfer la four a 180 °C lth. &).
Eaites blanchir les coaurs d artichauts dans [ eau bouillante avec du sel el i@ dem-
Elalez la pite brisée dans le moule et faites-la cuire & blanc 20 minutes (voir p 22

Coupez les ceeurs d artichauts en deux et disposez-les sur la pite précuite
Versez lappareil sur les ceeurs d'artichauts et enfournez 25 minutes

Parsemez de copeaux de parmesan

Pl vt MULE W B f by LAY I






TARTE AUX FOIES DE VOLAILLE,
CAROTTES ET SESAME NOIR

400 g de pite brisée salée [voir recette p. 20)
50 g de sésame noir
3 gros aeuls entiers
20 cl de créme fraiche
20 cl de lait entier
Temps de préparation : 25 minutes 10 g de baies roses hachées
Temps de cuisson : 55 minutes 800 g de foies de volaille
Temps de réfrigération : 1 nuit 30 g de beurre
Moule carré de 24 x 24 cm ou rond 5 carottes épluchées et coupées en rondelles de 1/2 cm
de 26 cm de diamétre  Sel

Préparez |a pite brisée et ajoutez-y 10 g de graines de sesame

Filmez a1 placez-la au rélngeérateur

Dane une atte. fovetter les ceufs avec (a créme fraiche et le lait
Ajputez le reste de sésame noir el les baies roses hachees Calez

Couvrez puis réservez au réfrigérateur jusqu au lEndamain

Préchautfez e four & 180 *C [th. &)

Faites revenir les foles de voladle dans un peu de Deurre,

juste pour oblenir une legene Coloration

cnnent lan lnine . s 1o ferdalla i ol z
Lhsposel (G o= de volaille et les rondelles de caroltes sur L3 pale precuite

Versez appareil ¢l enfournez 25 minules
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MES QUICHES ET TARTES SALEEES

TARTE AUX SAINT-JACQUES
ET COURGETTES GRILLEES

Ingredients
400 g de pite a fougasse [voir recette p. 21)
200 g de laniéres de courgettes grillées surgelées
1 gousse d'ail finement hachée
Temps de préparation : 15 minutes 200 g de tomates concassées en boite
Temps de cuisson : 256 minutes 300 g de noix de saint-jacques
Temps de réfrigéeration : 1 nuit 3 culllerées & soupe d’huile
Moule carré de 24 x 24cmourond 1 bouquet de ciboulette
de 26 cm de diamétre  Sel, poivre du moulin

"‘{" ) Preparacion ricominanily Ly yeilie
S J
Préparez la plite, filmez et placez-la au réfrigérateur.
Faites décongeler les laniéres de courgettes comme indiqué sur le sachet
.}T' e m n'fnxg

Préchauffez le four 3 180 °C [th. &). 3

Etalez la pate & fougasse dans le moule et faites-a cuire & blanc 20 minutes lvoir p. 22}
Laissez refroidir

Pressez la gousse d'ail sur les tomales concassées Salez, poivrez et tartinez le mela
sur e fond de tarte. Recouvrez avec les laniéres de courgelles.

Escalopez les noix de saint-jacques en fines lamelles. Faites-les revenir dans une poéle
A revitement antiadhésit avec Uhuile 1 minute sur une seule face.

Disposez-les aussitdt sur la tarte. Salez et poivrez. Parsemez de ciboulette ciselée
r tuede aves v ialade 4 herles Tralohed

gy f+
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MES tartes anx Fraues

Souvent, Je puche les fruts et e garde le medlewr,
a pate, por a fun. Sauf lorsglune creme onctuense
erwelippe le toat. Alors L4, je mards la tarte

a ;kuw Aents, sans manieres.




TARTE AUX POIRES
ET AUX PAMPLEMOUSSES

300 g de pite sablée aux amandes [voir recette p. 12}
4 & 5 pamplemousses roses (300 g de guartiers)
500 g de poires au sirop
125 g de beurre ramolli
125 g de sucre en poudre
125 g de poudre d"'amandes

Temps de préparation : 40 minutes 10 g de farine

Temps de cuisson : 35 minutes 3 ceufs entiers
Moule rectangulaire de 20 x 30 ¢cm 30 g de péte de pistache
ou moule rond de 26 cm de diamétre 2 cuillerées a soupe de confiture d'abricot

Préchauffez le four & 140 °C (th. 5-4]

Pelez les pamplemousses & wif, séparez |a chair en quartiers en &tant la pedu bl
Fqnullez les poires au sirop. Coupez-les en trois lamelles dans le sens de la

Dans une |atte, battez 2 beurre en pommade, versez le sucre. la poude d.
el La farine. Foueltez jusqu'a lobtention d'un mélange homogéeng
Incorporez les ceufs un 3 un tout en mélangeant, puis ajoutez la pite dep

Fonceéz le moule avec la pate sablée aux amandes, Versez la préparaton
Faites alterner lamelles de poires et quartiers de pamplemousses

Enfournez 35 manutes

Laisser refroidir puis nappez avec de la confiture d'abnicot, fondus & feu doul
Qans une cassergle









TARTE CLAFOUTIS AUX GRIOTTES

Ingredients
300 g de pate sablée [voir recette p. 11)
400 g de griottes fraiches {ou encore surgelées ou au siropl
2 eeufs entiers
4 jaunes d'eeufs
200 g de sucre en poudre Y
60 g de poudre d'amandes

Temps de préparation : 20 minutes 40 g de farine

Temps de cuisson : 40 minutes 20 cl de lait entier
Moule rectangulaire de 20 x 30 cm 400 g de créeme fraiche épaisse
ou moule rond de 26 cm de diamétre 8 g d'extrait de vanille

Préchauffez le four 3 150 °C Ith. 5]

Lavez, equeutez et séchez les griottes sans enlever les noyaux.

Dans une jatte, fouettez les mufs entiers et les jaunes avec le sucre.
Ajoutez |la poudre d'amandes et la farine, sans cesser de remuer, puis le lait
Fouettez énergiquement pour éviter les grumeaux

Incorporez ensuite la créme fraiche et la vanille.

Foncez le moule avec |a pite sablée. Tapissez le fond avec les griottes.
Versez la préparation et enfournez 40 minutes.
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MES TARTES ALIX FR

TARTE AUX MYRTILLES

Temps de préparation : 20 minutes
Temps de cuisson : 30 minutes
Moule rectangulaire de 20 x 30 cm
ou moule rond de 26 cm de diamétre

300 g de pAte sablée aux amandes [voir recette p. 12]
500 g de myrtilles

125 g de beurre ramolli

125 g de sucre en poudre

125 g de poudre d'amandes

10 g de farine

3 mufs entiers

10 g de rhum ambré

2 cuillerées & soupe de confiture de myrtilles

Sucre glace

Préchauffez le four & 160 °C [th, 5-6]

Lavez et séchez soigneusement les myrtilles sur un papier absorbant
Dans une jatte, foueltez ie beyrre en pommade

Ajoutez le sucre, la poudre d'amandes et la fanine puis les aceufs un & un

Mélangez jusqu’a lobtlention d'une pate homogéne. Incarporez le rhum

Foncez le moule avec la pate sablée aux amandes
Versez la préparation et enlournaz 30 minutes

Lassez refrodir

Faites fondre la confiture dans une casserole e roulez-y les myrtilles hors du feu
Répartissez les myrtilles sur a tarte et saupoudrez les bords de sucre glace










TARTE NORMANDE AUX POMMES

Temps de préparation : 30 minutes
Temps de cuisson : 50 minutes
Moule rectangulaire de 20 x 30 cm
s moule rond de 24 cm de diamétre

300 g de pate sablée [voir recette p. 11)
600 g de pommes

30 g de beurre

250 g de sucre en poudre

3 g de cannelle en poudre

2 mufs entiers

4 jaunes d'oeufs

&0 g de poudre d'amandes

&0 g de farine

20 cl de lait entier

400 g de créme fraiche épaisse
B g d'extrait de vanille

Sucre glace

Fréchauller las & ir a2 160 °C th. 5-5)

£n iranches




TARTE AUX QUETSCHES
A LA CANNELLE

250 g de pate sablée aux amandes [voir recette p. 12
1 kg de quetsches
3 ceufs entiers
245 g de sucre en poudre
80 g de poudre d'amandes
8 g de cannelle en poudre + un peu pour le décor

Temps de préparation : 20 minutes 10 ¢l de créme liquide

Temps de cuisson : 30 minutes 40 g de beurre fondu
Moule rectangulaire de 20 x 30 cm Sucre glace
ou moule rond de 26 cm de diamétre Cannelle en poudre

Priichauftez le four 4 160 °C [th. 5-6|

Lavez el essuyer les guetsches avec du papier absarbant

Coupez-les en deux el Gtez e noyau

Dans une j@atte, fousttez les cruls avec (@ SUCTe e poudre
Ajoutez |a poudre d amandes, |a cannelle et ia creme liguide

Mélangaz puis versez le beurre fondu. Mélez a3 nouveau

Foncer le moule avec la pate sablée aux amandes. Verser |3 moitie de
puis dispose? les demi-Quelscnes

Verse: le resta de Uappareil et enfournez 3
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TARTE AUX ABRICOTS
ET AUX PISTACHES

300 g de pate sablée aux amandes [voir recette p. 12}
700 g d'abricots au sirop
125 g de beurre ramolli
125 g de sucre en poudre
125 g de poudre d'amandes

Temps de préparation : 30 minutes 10 g de farine

Temps de cuisson : 25 minutes 3 ceuls entiers
Moule rectangulaire de 20 x 30 cm 30 g de pate de pistache
ou moule rond de 26 cm de diamétre 20 g de pistaches nature concassées

Préchaulfez le four & 160°C [th. 5-&
Egoulter les abricots au sirop.

Dans une jatte. fouettez le beurre en pommade.

Ajoutez le sucre, la poudre d'amandes et |a farine

Mélangez jusgu'a [obtention d'un mélange homogene. Ajoutez les ceuls
un & un en fousttant puis incorporez la pate de pistache. Mélangez bien

Foncez le moule avec la pate sablée aux amandes, Versez la maitig de la préparation,
disposez les abricots cilé bombé dessous et couvrez avec le resle de |a preparalion

Enfournez 25 minutes

6
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MES TARTES AUX FRUITS

TARTE AUX MIRABELLES
ET AUX AMANDES

lemsradismte
| 'l‘r,;.n..r.

250 g de pate sablée aux amandes [voir recette p. 12|
700 g de mirabelles
3 ceufs entiers
245 g de sucre en poudre
80 g de poudre d'amandes

Temps de préparation : 25 minutes 8 g de cannelle en poudre

Temps de cuisson : 35 minutes 10 cl de créme liquide
Moule rectangulaire de 20 x 30 cm 40 g de beurre fondu
ou moule rond de 26 cm de diamétre 30 g d'amandes effilées

Préchaufiez le four & 160 °C Ith, 5-6).

Lavez el essuyez les mirabelles avec du papier absorbant puis dénoyautez-les

Dans une jatte, fouettez les eeuls avec le sucre en poudre
Ajoutez la poudre d’amandes. I3 cannelie et la créme liquide.
Mélangez puis verse? le beurre fondu. Mélez & nouveau.

Foncez le moule avec la pdte sablée aux amandes

Répartissez les mirabelles dans le fond et versez [ appareil
Parsamez d amandes effilées. Enfournez 35 minutes.
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TARTE AUX FRAISES
SUR DACQUOISE PISTACHE

240 g de pate dacquoise pistache [voir recette p. 16
700 g de fraises
25 cl de lait entier
3 jaunes d'eufs
50 g de sucre en poudre
25 g de farine + un peu pour le moule
Temps de préparation : 35 minutes 15 g de Maizena
Temps de cuisson : 35 minutes Beurre pour le moule
Moule rectangulaire de 20 x 30 cm 30 g de pistaches nature concassées
ou moule rond de 26 cm de diamétre 10 ¢l de créme liquide

Lavez, équouter el essuyez les fraises. Coupez-les en deux dans le sens de |a hau

Faites bouillir le lait dans une casserole. Dans une jatte, fouettez les jaunes d'culs
avec le sucre, la farine el ia Maizena

Versez un peu de lait bouillant sur ce mélange. foueltez el reversez dans 1a cas
Portez & ébullition sans cesser de remuer a la spatule en bois

Laissez relroadir

Préchauffez le four 3 170 °C [th. 5-4|

Prépare? la pate dacquoise

Beurrez et larinez le moule puis foncer-le avec la pate dacquoise

Parsemnez de pistaches concassées igardez-en un peu pour le décorl

el enfournez 25 minutles. Laisse? rafrondir

Ajoutez la créme liguide fouettée 3 la praparation refroidie, Garnisser la dacqu
Disposez les Iraises et parsemez de pistaches concassées.
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TARTE A LA RHUBARBE

Temps de préparation : 45 minutes

Temps de cuisson : 50 minutes
Moule rectangulaire de 20 x 30 cm
ymoule rond de 26 cm de diamétre

ET A LORANGE

300 g de pate sablée aux amandes lvoir recette p. 12
1 kg de rhubarbe

2 oranges

450 g de sucre en poudre

125 g de beurre ramolli

150 g de poudre d'amandes

20 g de farine

3 arufs entiers

2 ¢l de Grand Marnier

Sucre glace

Lavez, epluchez et coupez la rhubarbe en petits troncons de 2 cm

Prélevez finement le zeste des cranges

Faites bouillir 1 litre d'eau et ajoutez la rhubarbe avec 300 g de sucre en poudre
Altendez ia reprise de ['ébullition. Laisse; s égoutter la rhubarbe dans une passoire
pendant 30 minutes anviron

Fl’{"{hr‘l.ﬂ”!’-’.’ & -il"l'::' a 150 "-C ith ;_:\--bﬁ

Dons une jatte, foustter le beurre en pommade. Ajouter 150 g de sucre

la poudre d'amandes el (a farine puws les ceufs un 3 un Mélangez jusqu'a [ obtention

d une pate homogéne. Incorporez les zestes d orange et ie Grand Marnier

Fancez le moule avec la pite sablée aux amandes Tapissez-en le fond avec la rhubarbe
Versez la préparation dessus et enfournez 20 minutes
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FES AUX FRUITS

TARTE AU THE VERT MATCHA
ET AUX GROSEILLES

Temps de préparation : 25 minutes
Temps de cuisson : 40 minutes
Moule rectangulaire de 20 x 30 cm
ou moule rond de 26 cm de diamétre

92

iredient
300 g de beurre

10 blancs d'ceuls

300 g de sucre glace

130 g de poudre d’amandes

130 g de farine

2 cuillerées a calé de thé vert matcha + un peu pour le décor
375 g de groseilles 2B
2 cuillerées a soupe de gelée de groseilles

Préchauflez 1e four & 170 °C Ith. 5-4)

Dans une casserole, failes londre e beurre jusqu'a ce qu'il prenne une couleur
de noisette. Otez-le immédiatement du feu.

Dans une jatte, fouettez les blancs d ceuls avec le sucre glace.
Ajoutez la poudre d amandes, La farine et le thé vert,
Mélangez puis versez le beurre fondu encore chaud, tout en remuant

Versez dans le moule aux 374 de la hauleur environ, Enfournez pendant 30 minutes.
Sortez du four et laissez refraudir,

Egrappez les groseilles et mélangez-les & la gelde de groseilles préalablement liq
i teu doux dans une petite casserole. Réparlissez sur la pate ot saupoudrez de the
matcha









TARTE A L'ANANAS
ET A LA NOIX DE COCO

300 g de pite sablée aux amandes [voir recette p. 12)
40 cl de lait de coco
4 jaunes d mufs
50 g de sucre en poudre
40 g de Maizena
Temps de préparation : 45 minutes 1 gros ananas
Temps de cuisson : 40 minutes 15 ¢l de créme fraiche
Moule rond de 26 cm de diamétre 30 g de nolx de coco ripée

Préchauffez & four & 160 °C [th. 5-4]
Foncez le moule avec la pite sablée aux amandes
. Faites culre & blanc 30 minutes [voir p. 22]
Sortez du lour et laissez retroidr
Chaulfez le lait de coco dans une casserols el portez & ébullition. Dans une jatte,
louettez les jaunes d meuls avec le sucre en poudre &t 13 Maizena. Versez le Lail de coco

sur le mélange. Reversez dans la casserole et portez & dbullition. Lasser refrowd

Epluchez ['ananas et coupez-le en guatre

Otez 1a partie centrale dure @1 débiter s chair én pelils dés

Foueltez la créeme fraiche et aputez-1a 3 13 préparstion refroidie. Garnisser-en o lond

de tarte frowd. Répartisses les dés d'ananas el décorer de noix de coco rapae

" 1
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TARTE MIRLITON

AUX MANDARINES

Temps de préparation : 30 minutes
Temps de cuisson : 50 minutes
Moule carré de 24 x 24 cm ou moule
rond de 26 cm de diamétre

/.

200 g de pate sablée aux amandes [voir recette p. 12)
7 mandarines

245 g de sucre en poudre

40 g de beurre fondu

3 ceufs entiers

80 g de poudre d'amandes

10 cl de créme liguide

Sucre glace

Préchauffez le four & 140 °C [th. 5-4]

Fancez le moule avec la pite sablée aux amandes et faites cuire & blanc 20 minutes
lvoir p. 22}

Epluchez 6 mandannes, séparez les quartiers
Garnissez-en lé fond de larte précuit et refroidi

Dans une jatte, mélangez au fouet 200 g de sucre et le beurre fondu

puis cassez les aeuls un & un. Ajoutez la poudre d amandes et la créme Liquide
Mélange:z soigneusement

Verzer: celte preparation sur les mandannes

Enfournez 25 minutes 3 160 °C th. §5-8l.

Laissez refroidir avant de décorer aver les guartiers de la mandarine restante,
poélés quelques secondes dans 43 g de sucre en poudre







TARTE TATIN A LA MANGUE

Temps de préparation : 20 minutes
Temps de cuisson: 1 h 10

Temps de repos : 10 minutes
Moule & manqué de 24 cm

de diametre

100 g de pate a croissant [voir recette p. 17]
150 g de sucre en poudre

75 g de beurre

1 cuillerée a café de gingembre en poudre

{ mangues pas trop mires

Prechauller le four 3 160 °C {th, 5-4]
Faites londre l& Sucre en poudre a sec dans i
d'un caramel ambré, Ajoutez le beu

LAISSET Metiicir

mouleé jusqgu a ( obtention

rre petit a patit &t @ gingembre en pour










TARTE AU FROMAGE BLANC
ET AUX FERUITS ROUGES

300 g de pite sablée [voir recette p. 11)
8 g de gélatine (4 feuilles)
Temps de préparation : 30 minutes 400 g de créme fraiche
Temps de cuisson : 35 minutes 80 g de sucre glace
Temps de réfrigération : 1 heure 20 g de kirsch
Moule rectangulaire de 20 x 30 em 400 g de fromage blanc
ou moule rond de 26 cm de diamétre BOO g de framboises, fraises, mires, groseilles, myrtilles

Préchauffez le four & 180 °C (ith. &)

Foncez le moule avec la pite sablée. Faites cuire & blanc pendant 35 minutes [voir p. 22
s0rtez du four et laissez refroidir

Trempez les feuilles de gélatine dans un bol d'eau froide
Fouettez la créme avec le sucre glace jusqu'a ce qu elle soit souple

Faites tibdir le kirsth dans une petite casserole
Essorer [a gélaline en la pressant fortement dans votre main

Hors du leu, ajoutez-1a au kirsch en louettant pour bien la dissoudre

Melange? au fouet avec le fromage blanc puis incorporez la créme foueltée
déelicatement & la spatule en bois

Vierser La créme sur la pite refroidie et réservez | heure au réfnigérateur

Au moment de servir, laves et séchez soigneusement les fruits rouges
Répartissez-les harfomeusement sur la tarte

0




TARTE AUX COINGS
ET A LHYDROMEL

= 250 g de pate sablée [voir recette p. 11)
4 coings
425 g de sucre en poudre
3 aruls entiers
125 g de poudre d'amandes
20 g de farine
Temps de préparation : 25 minutes 2 cl de rhum ambré
Temps de cuisson : 1 heure 125 g de beurre fondu
Temps de réfrigération : 15 minutes 2 cuillerdes a soupe de gelée de coing
Moule carré de 24 x 24 em ou moule 10 ¢l d'hydromel
rond de 26 cm de diamétre  Amandes effilées

' ol Préchautiez le four 3 160 °C [th. 5-4l
Fancez le moule avec la pate sablée et réservez au réfrigerateur
Epluchez les coings, coupez-les en deux el dtez le coeur
Trongonne? chague moitié en trows lamelles, Fades-les cuire 40 minutes
dans 1 litre d'eau et 300 g de sucre. Egoutter et réserves
Dans une jatte, fouetier les ceufs avec 125 g de sucre en poudre
Ajoutez la poudre d'amandes, a farine et le rhum. Mélangez puwis versez lo beurre |

Remuez 4 nouveal

Répartissez Uappareil dans le fond de tarte
Disposez les coings en rosace et enfournez pour 20 minutes

A \a sortie du four, tartinez de gelée de coing préalablement iquéhiée & feu doux
dans une casserole et arroser généreusement d hydromiel,
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TARTE AUX POIRES
ET..AUX FIGUES

300 g de pate sablée aux amandes [voir recette p. 12|
500 g de poires au sirop
500 g de figues fraiches
125 g de beurre ramolli
125 g de sucre en poudre

Temps de préparation : 30 minutes 125 g de poudre d’amandes

Temps de cuisson : 25 minutes 10 g de farine
Moule rectangulairede 20 x 30 cm 3 ceuls entiers
ou moule rond de 26 cm de diamétre 30 g de pite de pistache
pour & & 8 personnes 2 cuillerées a soupe de confiture d'abricot

Préchauftez le four & 1560 °C [th. 5-5)

Egouttez les poires au sirop. Coupez-les en trois lamelles dans le sens de la longueus

Lavez, essuyez les frgues avec du papier absorban! et coupez-les en qualre

Dans une jatte, battez le beurre en pommade, ajoutez le sucre, |a poudre d amandes
et la farine. Fouetiez jusqu’a Uobtention d'un mélange homogene

incorporez les ceufs un a un tout en mélangeant puis ajoutez |a pite de pistache

Foncez le moule avec la pate sablée aux amandes. Versez la préparation. Faites altermes
lamelles de paires el quartiers de figues [gardez-en quelgues-uns poaur le décor]

Enfournez 25 minutes

Laissez refroidir puis nappez de confiture d'abricot préalablement fondue a feu dous

dans une casserole

104







TARTE A LA NOIX DE COCO,
PAPAYE ET ANANAS

250 g de pite sablée aux amandes lvoir recette p. 121

25 cl de lait de coco

djaunes d'ceuls

50 g de sucre en poudre

30 g de Maizena

Temps de préparation : 35 minutes 1 gros ananas
Temps de cuisson : 30 minutes 3 papayes
Moule carré de 24 x 24 cm ou moule 100 g de créme fraiche épaisse
rond de 26 cm de diamétre 30 g de copeaux de noix de coco fraiche

Préchauifez le four & 160 °C [th. 5-6l.

Foncez le moule avec la pite sablée aux amandes
— Eaites cuire & blanc 30 minutes [vorr p. 22|, Sortez du four et larssez refroidir

Porterz lo lail de coco a ébullition dans une casserole; Dans une jathe, touatler i85 (A
¢ aeuls avet le sucre en poudre et la Maizena, Verse? e (ait de coco sur e melange

Reversez dans la casserole et portez & ébullition. Laissez refroudir

Eplucher Fananas et coupeaz-le en quatre [:Tlte: la partie contrale dure ot couper cha
guartier en trois tranches dans ie sens de la longQueur.

Pelez les papayes, coupez-les en quatre, otez le coeur &l débater la chair en tranches

Fouettez la créame fraiche et ajputez-la a la préparation refroidie
Garnissez-en te fond de tarte froid
Alternez tranches d ananas el de papaye sur la tarte puis décorez de copeaux Ge noiki

de coco










TARTE-CRUMBLE CASSIS
ET MURES

100 g de farine
100 g de poudre d’amandes
125 g de beurre ramolli
100 g de cassonade
Temps de préparation : 20 minutes 350 g de framboises
Temps de cuisson ; 10 minutes 250 g de cassis
6 verres hauts 250 g de miires
et 1 plaque de cuisson 50 g de sucre en poudre

Préchautfez la four & 170 °C [th, 5-4).

Dans une jatte, mélangez du bout des doigts 1 farine, la poudre d’'amandes,

le beurre en morceaux et la cassonade. Malaxez en grosses miettes Déposer-las
sur la plaque de cuisson recouverte de papier sulfurisé et enfournez 10 minutes.
Lavez el essuyez délicaternent les fruils.

Mixez les Iramboises avec le sucre en poudre pour obtenir un coulis

Répartissez le coulis au fond dec verres, gjouter cassis el miures, versez le couls
puit les miettes de crumble
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ES TARTES AUX FRUIT

Wy

TARTE AUX PECHES BLANCHES

Temps de préparation : 50 minutes
Temps de cuisson: 1h 15
Moule carré de 24 x 24 em ou moule
rond de 26 cm de diamétre

110

ET VIN ROUGE

lnr,_; redients

250 g de pate sablée aux amandes [voir recette p. 12)
75 cl de vin rouge fruité

150 g de sucre en poudre

1 baton de cannelle

1 gousse de vanille

2 badianes [anis étoilal

1 kg de péches blanches

Préchauffez le four & 160 °C Ith. 5-6]

Foncez le moule avec |a pate sablée aux amandes. Faites cuire 3 blanc pendant
30 minutes Ivoir p. 221 Sortez du four &1 Iaissez refroidir avant de démouler,

Dans une casserole, portez le vin a ébullition. Baissez le feu et ajoutez 100 g de
en poudre. la cannelle, la gousse de vanille fendue en deux dans la longueur
el les badianes.

Pelez les péches, coupez-les en deux et 8tez les noyaux. Réservez quatre moltiés
Plangez les autres dans le vin chaud et faites cuire a feu doux 35 minutes,

Larssez refrowdir. £guunez les péches, coupez-les en tranches.
Portez le vin & ébullition el faites réduire jusqu'a |a consistance d'un sirop.

Dans une casserole & feu doux, faites réduire en compole les quatre moitiés de |
réservées avec les 50 g de sucre en poudre restant. Laissez refroidir

Au moment de servir, n!-p;amgsa: la compote de péche sur le fond de tarte.
Disposez les péches en rosace et nappez du sirop de vin rouge.









mES TAMIE ALK PR

TARTE « SABLE BRETON »
AUX FRAISES DES BOIS

Ingregients
200 g de pite « sablé breton » [voir recette p. 12)
5 jaunes d'eeufs
25 cl de lait entier

Temps de préparation : 30 minutes 50 g de sucre en poudre

Temps de cuisson : 40 minutes 30 g de Maizena
Moule carré de 24 x 24 cm ou moule 400 g de fraises des bois
rond de 26 cm de diamétre  Noix de coco rapée

Préchautiez le four 150 2C [th. 5,

Foncez le moule avec |la pate « sablé breton ».
Dorez avec un jaune d ceuf dilué dans un peu d'eau. Enfournez 30 minutes.

Portez le lait 3 ébullition dans une casserole. Dans une jatte, fouettez les 4 jaunes
d'muls avec le sucre en poudre et la Maizena. Versez le lail chaud sur le mélange.
Reversez dans la casserole et portez a épullition. Laissez refroidir.

Sortez le moule du lour et laissez refroidir,

Répartssez lappareil sur |2 pite et dressez harmonieusement les fraises des bols.

((-) O serdr g8 noLy aF £9ce ..'?;1.*:'
(]
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TARTE AUX 2 RAISINS

Temps de préparation : 30 minutes
Temps de cuisson : 40 minutes
Moule carré de 24 x 24 cm ou moule
rond de 26 cm de diamétre
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Ingredients

250 g de pate sablée aux amandes [voir recette p. 12)

300 g de raisin rouge muscat

300 g de raisin blanc d'ltalie

25 cl de lait entier

2 jaunes d'ceufs .
50 g de sucre en poudre

30 g de Maizena

100 g de créme fraiche épaisse

Préchauffez le four & 140 °C [th. 5-8).

Foncez le moule avec la pate sablée aux amandes.
Faites cuire a blanc 30 minutes (voir p. 221.

Lavez, équeutez et séchez les grains de raisin sur du papier absorbant.

Portez le lait 3 ébullition dans une casserole,

Dans une jatte, fouettez les jaunes d'oeufs avec le sucre en poudre et la Maizena.
Versez le lait chaud sur le mélange. Reversez le tout dans la casserole et portez
a ébullition sans cesser de remuer. Laissez refroidir puis réservez au réfrigérateun

Fouettez la créme fraiche et incorporez-la  la préparation,

Répartissez la créme sur le fond de tarte cuil et refroidi,
Coupez chaque raisin en deux et disposez-les harmonieusement.
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MES TARTES AUX FRUITS

TARTE DE PAIN PERDU
AUX GARIGUETTES

Temps de préparation : 20 minutes
Temps de cuisson : 25 minutes
Moule : plat en porcelaine a feu

rectangulaire de 20 x 30 cm

o
({J EVEE TIERL AVee de i glact vanidle
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Ingredients

700 g de gariguettes

6 eufs entiers

75 cl de lait entier

10 tranches de pain Tourte Kayser [pain au levain naturell
100 g de cassonade

20 g de beurre demi-sel

Préchauffez le four & 180 °C (th. 6).
Lavez, équeutez et séchez les fraises,

Dans une jatte, fouetter les ceuls entiers.

Portez le lait a ébullition dans une casserole.

Otez les croltes des tranches de pain et trempez la mie dans le lait bouillant
puis dans les aeufs batius

Tapissez le plat avec la mie de pain imbibée de lail et d ceufs, en recouvrant bien
toute la surface du moule (taillez la mie de pain selon les dimensions du platl.

Saupoudrez de la moitié de la cassonade et enfournez 15 minutes,
Sortez du four et préchauffez le gril du four.
Coupez les Iraises én lamelles et disposez-les sur le pan doré.

Saupoudrez de cassondde et de miettes de beurre puis passez sous te gnl
pour faire légérement caraméliser.






MES TARTES AUX FRUNTS

TARTE AU MELON
ET A LA MENTHE

Temps de préparation : 25 minutes 250 g de pite sablée aux amandes [voir recette p. 12)
Temps de cuisson : 25 minutes 25 cl de lait
Moule carré de 24 x 24 cm ou moule 3 jaunes d'eufs
rond de 26 cm de diamétre 50 g de sucre en poudre
— 25 g de farine
15 g de fécule de mais
2 gros melons
1 botte de menthe fraiche

| f'lfz]' .'-'r.'j Bl

Préchauffez {e four & 140 °C [th. 5-4].

Foncez le moule avec la pate sablée aux amandes
Faites cuire & blanc 25 minutes lvoir p. 22].

Faites bouillir le lait dans une casserole. Dans une jatte, fouettez les jaunes d\
avec le sucre, la larine et |a fécule de mais. Versez un peu de lait bouillant.
Fouettez et reversez dans la casserole. Portez 3 ébullition sans cesser de
a la spatule en bois. Laissez refroidir,

Coupez les melons en deux, dtez les pépins et préleverz La chair & laide
d'une cuillére panisienne pour faire des petites boules. Réserver.

Raclez la chair restant surles peaux des melons & laide d'un couteau,
Réduisez-la en purée et tapissez-en le fond de tarte cuit et refroidi.

Répartissez la créme refroidie. Déposez délicaternent les boules de melon
sur a tarte et parsemez de Menthe fraiche ciselée.

1B









TARTE AUX POMMES
ET AUX RAISINS SECS

inaredient
300 g de pite feuilletée [voir recette p. 14]
150 g de raisins secs
10 cl de rhum ambré
600 g de pommes
8 ceufs entiers
Temps de préparation : 30 minutes 200 g de sucre en poudre
Temps de cuisson : 1 heure 50 g de farine
Temps de réfrigération : 30 minutes 400 g ce creme fraiche épaisse
Moule & manqué de 26cm 4 g d'extrait de vanille
de diameétre  Sucre glace

Préchauffez le four & 150 °C [th. 5l
> Faites gonfler les raisins secs dans le rhum tiédi pendant 30 minutes,
Fance: le moule avec la pate feuilletée et réservez au réfrigérateur

Epluchez les pommes et coupez-les en deusx,
Entaillez chague moitié de pomme sur le dos pour faire des tranches sans les séparer

Dans une jatte, fouettez les ceufs el le sucre en poudre
Ajoutez 1a farine, la créme fraiche o1 la vanille Lissez bien le mélange

Déposez les demi-pommes serrées dans le moule
Parsemez de raisins secs et recouvrez avec Lappareil

Enfourner 50 a 40 mindtes
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TARTE AU CITRON

Temps de préparation : 40 minutes
Temps de cuisson : 1 heure
Moule carré de 24 x 24 cm ou moule
rond de 26 cm de diamétre

o

250 g de pite sablée [voir recette p. 11)
4 citrons non traités

740 g de sucre en poudre

& mufs entiers

16 cl de jus de citron

300 g de beurre

Préchauffez le-four 2 160 *C lth. b-6/

Lavez et essuyez les ¢itrons, Débitez 3 citrons en fines rondelles
Prélevez finement le zeste du dernier

Portez 1 litre d eau a &bullitton avec 500 g de sucre
Failes-y pocher les rondelles de citron 10 minutes. Eqoultez et réserves

Foncer le moule avec la pite sablee

Faites cuire a blanc pendant 25 minutes leoir p. 22|
Dans une @tte, fouettez les ceuls avec 240 g de sucre en poudre
Ajoutez le jus de citron et les zestes. Faites cuire au bain-mane jusqua @

|45 minutes environl. Hors du feu, ajoute le beurre el metanges

Versaz la créme de citron dans e fond de tarte el laissez refrowd

Décorez la tarte-avec les rondelles de citron pochées en les laisant :Eqif'!ﬂ'llﬂ

sg Chevaucher
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MES TART

TARTE AU CHOCOLAT NOIR
ET AUX NOISETTES

Temps de préparation : 35 minutes
Temps de cuisson : 40 minutes
Moule carré de 24 x 24 cm ou moule
rond de 26 cm de diamétre

')

¥
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250 g de pate sablée aux amandes [voir recette p. 12]
50 cl de créme liquide

100 g de beurre

210 g de chocolat noir

210 g de chocolat au lait

200 g de sucre en poudre

4 muls entiers

3 jaunes d'mufs

40 g de noisettes grillées concassées

LvidCade & 10C 0L
150 g de créme liguide
100 g de chocolat noir

Préchauffez le four & 140 °C [th. 5-6]

Foncez le moule avec la pate sablée aux amandes et faites cuire § blane
20 minutes lvoir p. 22|

Portez la créme a ébullition dans une casserole. Hors du feu, ajoutes [ beurmg
chocolals coupés en morceaux 21 {2 sucre, Mélangez pour faire lotalement
Laissez tiddir

Ajoutes les aruls un 3 un en melangeant, pws les jaunes

Couler la sauce chocolatl dans ie fond de farte et enfournaz 10 minutes

Préparez le glacage : faites chauffer |z créme dans une casserole o aoutes
le chocolal en morceausx. Lissez bien le mélange

Versez sur la tarte a 5 sortie du four et lassez refroidie






MES

TARTES AU CHOCOLAT

TARTE AU CHOCOLAT NOIR
ET A LA NOIX DE COCO

Temps de préparation : 15 minutes

Temps de cuisson : 40 minutes

Moule carré de 24 x 24 cm ou moule

rond de 26 cm de diamétre

Ingrédient

250 g de pate sablée au chocolat [voir recette p. 13]
30 cl de lait de coce

200 g de créme liquide

500 g de chocolat noir

70 g de noix de coco rapée + un peu pour le décor

Préchauffez le four & 160 °C [th, 5-&l

Foncez le moule avec la pate sablée au chocolat el faites cuire & blanc
35 minutes lvoir p. 22|, Laissez refroidir

Darns une casserole, faites chaufler [2 lait de coco et la créme liguide
Hors du feu, ajoutez ie chocolat en morceaux et melangez jusqu 4 [oblention
d'une pate lisse. Ajoutez la noix de coco rapee. Meélangez

Versez la ganache sur le fond de tarte jusqu'a la hauteur de la pite et laissez ref

Saupoudraz de noix de coco rapée










TARTE AU CHOCOLAT
AU LAIT ET AU CARAMEL

Temps de préparation : 40 minutes
Temps de cuisson : 50 minutes
Temps de réfrigération : 1 heure
Moule carré de 24 x 24 cm ou moule
rond de 26 cm de diamétre

sl & i Tat L=

250 g de pite sablée au chocolat [voir recette p. 13)
300 g de sucre en poudre

250 g de créme fraiche épaisse

50 g de beurre

2 aaulls entiers

| jaune d'ceuf

15 g de farine

300 g de créme liquide

250 g de chocolat au lait

Préchaulfez {e four a 160 °C (th. 5-6].
Foncez le moule avec la pate sablée au chocolat et cuire & blanc 15 minutes lvoir p. 22|

Dans une casserole, laites fondre 200 g de sucre 4 sec jusqua Uoblention d un caramel
ambré. Ajoutez la créme épaisse, melangez, puis méler e beurre. Lissez bien le tout
Laissez refroidir

Dans une jatte, fouettaz les ceuls et le jaune d'ceuf puis ajouter La farine
Versez dans la préparation précédente et mélanger intimement
Répartissez sur le fond de tarte et enfournsz pour 15 minutes. Laissez refrowdir

Préparer la mousse au chocolat au tait - montez la créme Liguide en chantilly
Faites fondre e chocolat au lait au four @ micro-ondes ou au bam-marme
el ajouter-le délicaterment a ia chantilly,

Versez le caramel refrosd sur le fond de tarte. Recouvrez-le avec la mousse
au chocolal au lai, Lissez 3 la spatule. Réservez 1 heure au relngerateur

Pour te décor : faltes fondre 100 g de sucre a sec dans une casserole jusqu a coloration

ambrée. Versez sur une teuille de papier cuisson posée bien & plal
Laisser refroidir. Cassez des petits éclats puis piguez sur la larte

131




1"

TARTE AU CHOCOLAT NOIR
ET &8 PIMENT D'ESPELETTE

Temps de préparation : 10 minutes

Temps de cuisson : 40 minutes

Moule carré de 24 x 24 ¢cm ou moule

132

rond de 26 em de diamétre

Ingredients

250 g de pite sablée au chocolat (voir recette p. 13

300 g de créme liquide

1 cuillerée a café de piment d'Espelette en poudre + un peu pour le décor
400 g de chocolat noir

70 g de beurre

Préchauffer le four & 160 °C [th. 5-6)

Foncez le moule avec la pite sablée au chocalat et faites cuire & blanc
35 manutes lvour p. 22]. Laissez refrodir

Dans une casserole, faites chaufler la créme avec le piment.
Hors du feu, ajoulez le chocolat noir en morceaux puis mélangez jusqu’a l'oblention

d’une pite lisse. Incorporez le beurrs ol lissez

Coulez la ganache sur le fond de tarte. Laissez refrodir
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MES TARTES Al HOCDOLAT

TARTE DE PAIN D'EPICE

Temps de préparation : 20 minutes
Temps de cuisson : 30 minutes
Moule carré de 24 x 24 c¢m ou moule

rond de 26 cm de diamétre

AU CHOCOLAT

250 g de pate sablée au chocolat [voir recette p. 13]
200 g de pain d'épice + 1 tranche pour le décor

50 cl de lait entier

350 g de chocolat noir

Préchauttez e four 3 160 °C [th. 5-8)

Foncez le moule avec la pile sablée au chocolal el laites cuire 3 blant
25 minutes lvoir p. 22}

Otez les bords du pain d'épice puis coupez-le en petits morceaux

Faites chaufler le lait dans une casserole et ajoutez les morceaux de pain d'dpice
Mélangez jusqu a ce qu'ils fondent totalement.

Hors du feu, ajoutez ie chocolat noir et lissez bien le melange.
Coulez sur lg lond de tarte et laissez refroidir

Toasiez une tranche de pain d épice et coupez-la en petits éclats pour décorer i
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MES TARTES AU CHOCOLAT

TARTE AUX 3 CHOCOLATS

Temps de préparation : 40 minutes
! de cuisson : 50 minutes
de réfrigération : 1 heure

Moule carré de 24 x 24 cm ou moule
rond de 26 cm de diamétre

inaredgients
7
300 g de pate sablée au chocolat Ivoir recette p. 13]
Ganache sy chocolat noi
200 g de créme fraiche épaisse
250 g de chocolat noir
35 g de beurre
Ganache au chocolat au atl
200 g de créme fraiche épaisse
300 g de chocolat au lait
20 g de beurre

Ganache au chocolat blant
200 g de créme fraiche épaisse
400 g de chocolat blanc

ur le déc
Copeaux de chocolat au lait
Cacao non sucré en poudre

Préchaulfez le four 3 160 °C th. 5-6l.

Fonces le moule avec la pate sablée au chocolat et faites-la cuire a blanc
30 minutes lvoir p. 22]. Lassez refrovdir

Préparez les trois ganaches de la méme facon : chauffez la creme dans une
¢t ajoutez le chocolat en morceaux, mélangez pour le faire fondre puis, horsdu
ajoutez le beurre. Lissez bien le tout

Coulez la ganache noire dans le fond de tarte cuil. Laissez refroidir. Coulez la
de chocolat blanc. Laissez refroidir. Coulez la ganache de chocolat au lalt
Laissez refroidir 1 heure puis réservez au réfrigérateur.

@ (\Fcores Wé copertnd’ A4 ezl £ [pnntrel A (FLA0
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MES TARTES AU CHOCOQLAT

‘ TARTE CHOCOCRUMBLE

ngredients

m'g de pite sablée au chocolat [voir recette p. 13

Janache
400 g de créme liquide
500 g de chocolat a dessert
70 g de beurre

Lrumopli
100 g de poudre d'amandes
Temps de préparation : 30 minutes 100 g de beurre
Temps de cuisson : 40 minutes 100 g de cassonade
Moule carré de 24 x 24 cm ou moule 5 g de cacao + un peu pour le décor
rond de 26 cm de diamétre

."J Préchaulfez le four & 150 °C [th. 5-6]

Fancez le moule avee La pite sablée au chocolat et laites cuire a blanc
30 minutes Ivoir p. 221

Chaullez la créme dans une casserole, Hors du fey, ajoutez le chocolat Coupl
en morceaux, Mélangez soigneusement puis ajoutez le beurre. Lissez been e

Coulez la ganache sur te fond de tarte cuit et laissez refroidi
Dans une jatte, métangez du bout des doigls la poudre d amandes, le beurre
en morceaux, la cassonade et la cacao. Faites de grosses mietles

Répartissez-les sur la plague du four recouverte d'un papier de cuisson
Enfournez 8 minutes. Laissez refroidir
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TARTE FLAMBEE AU CHOCOLAT NOIR

Temps de préparation : 20 minutes
Temps de cuisson : 35 minutes
Moule carré de 24 x 24 cm ou moule
rond de 26 cm de diamétre

@ '..{J".-'-_".-‘ Svul, TSRS B THoE.,

140

ET A LA BANANE

Inarédients

250 g de pite sablée au chocolat lvoir recette p. 13
85 g de chocolat noir a 70 % de cacao

150 g de beurre .

3 ceufs entiers

220 g de sucre en poudre

75 g de farine

3 bananes

20 g de cassonade

5 cl de rhum ambré

Préchauflez le four 3 140 ®C [th. 5-4l.

Faites fondre le chocolat et le beurre au bain-marie ou au four & micro-ondes.

Dans une jatte, fouettez les ceufs avec le sucre. Ajoutez la fanine.
Mélangez puis incorporez le chocolal et le beurre londus.

Foncez le moule avec la pite sablée au chocolat.
Versez la préparation sur le fond de tarte

Epluchez les bananes et coupez-les en rondelles. Répartissez-les sur {a tarte en rosace.
Saupoudrez de cassonade et enfournez 25 minutes.

A la sortie du four, chaulfez le rthum dans une petite casserole, versez sur |a tarte puis
flambez.
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TARTE AU CHOCOLAT BLANC
ET AUX FRAMBOISES

Temps de préparation : 40 minutes
Temps de cuisson : 50 minutes
Moule carré de 24 x 24 cm ou moule

162

rond de 26 cm de diamétre

Ingredients

250 g de pite sablée [voir recette p. 11
300 g de framboises surgelées

110 g de sucre en poudre

10 g de gélatine (S feuilles)

25 cl de Lait entier

3 jaunes d'eufs o
20 g de Maizena

170 g de chocolat blanc

20 ¢l de créme fraiche épaisse

50 g de framboises fraiches

Préchautfez le four & 160 °C (th. 5-41.

Foncez le moule avec |a pite sablée et fartes cuire a blanc 25 minutes lvoir p. 22
Lasser refrowdr

Dans une casserole, réduisez en compote les framboises surgelées avec 100 g de sucre.
La consistance doit élre épaisse.

Faites ramollir les feuilles de gélatine dans un bol d'eau froide.
Portez le lait 2 ébullition dans une casserole,

Dans une jatte, fouettez les jaunes d'ceuls avec 10 g de sucre &t ajoutez la Maizena
Mélangez puis versez |e lait chaud. Reversez le tout dans la casserole
et portez § ébullition en remuant sans cesse.

Hars du feu, incorporez [a gélatine en [a pressant fortement entre les doigts pour bien
Cessorer. Mélangez au fouet pour 1a diluer totalement, Ajoutez le chocolat blanc en petits
morceaux el lissez pour te faire londre totalement

Fouettez la créme fraiche et ajoutez-la délicatement a a préparation.

Couvrez le fond de farte avec la compote de framboises.
Recouvrez avec la mousse au chocolat blanc. Décorez de framboises fraiches.







TARTE AU CHOCOLAT
ET CREME BRULEE AU CAFE

Temps de préparation : 40 minutes
Temps de cuisson ; 40 minules

Moule carre de 24 x 24 cm ou moule
rond de 26 cm de diamétre

a4

Wreaients

250 g de pate sablée au chocolat [voir recette p. 13)

Creme brilée au café
500 g de créme liquide

20 3 de café soluble

75 g de sucre en poudre

4 jeunes d'ceufs

|.-_I anacheauy chi colat
40C g de créme liquide

350 g de chocolat & dessert
70 g de beurre

Mougatine au café
10C g de beurre ramolli

10 g de café seluble

100 g de sucre en poudre
100 g d’amandes hachées

Préchauffez le four & 160 °C [th. 5-4).

Foncez le moule avec la pate sablée au chocolat et faites cuire 3 blane
13 minutes [voir p. 22

Pour la créeme brilée au calé : faites chauffer la creme dans une casserole
et gjoutez-y le cafe. Mélangez. Dans une jatte, fouettez le sucre el les jaunes d'euls,
Ajoutez la créme. Coulez sur le fond de tarte et enfournez 20 minutes. Laissez refroidir

Pocr la ganache chocolat : dans une casserole, partez la créme 3 ébullition.
Hors du feu, ajoutez le chocolat en morceaux. Mélangez soigneusement puis incorparez
le beurre et lissez letout. Coulez la ganache sur [a tarte froide et laissez refroidir,

Pour la nougatine : dans le bol du robot. mélangez le beurre avec le café et le sucre
en poudre. Ajoutez les amandes hachées en fin de mélange. Etalez sur une plague
recouverte d'une feuille de cuisson. Enfournez jusqu'a coloration. Laissez refroidir:
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TARTE AU CARAMEL
AU BEURRE SALE

Ingradient
Temps de préparation : 10 minutes 200 g de pite sablée [voir recette p. 11]
Temps de cuisson : 40 minutes 300 g de créme liquide
Moule carré de 24 x 24 cm ou moule 300 g de sucre en poudre
rond de 26 cm de diamétre 150 g de beurre demi-sel

—

Préchauffez le four & 160 *C (th, B-6],

Foncez le moule avec la pate sablée et faites cuire & blanc 25 minutes Ivoir p. 221
Dans une casserole, portez la créme a ébullition.

Faites chaufter le sucre avec le beurre dans une autre casserple jusqu'a L obtention
d’un caramel ambré. Ajoutez la créme chaude petit a petit en remuant,

"‘7“' Faites cuire § minutas,

Versez le caramel sur e fond de iarte et lsissez refroudir
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TARTE MENDIANT

Temps de préparation : 25 minutes
Temps de cuisson : 20 minutes
Temps de repos: 1h 30

Moule : plague du lour recouverte
d'une feuille de cuisson

- —

igredients | larte
1 kg de farine

22 g de sel

20 g de levure boulangére

90 g de cassonade

50 g de Lait en poudre

150 g de baurre

100 g de raisins secs macéreés dans le rhum
100 g d’amandes entiéres

100 g de noix de pécan

100 g de noisettes entiéres

100 g de figues séchées

100 g d'écorces d'orange confite

1 jaune d'auf

Dans le bol d'un robot, mélangez la fanine, le sel, la levure, 70 g de cassonade,
le lait en poudre et 50 cl d eau, Péirissez puis ajoutez le beurre én morceaux

ot pétrisser pendant 10 minutes.

Varsez dans une jatte et ajoutez les fruits secs et Corange confite en mélangeant
délicaternent 3 (a spatule en bois. Laissez reposer 3 minutes

Etalez la pite au rouleau en une forme ronde épaisse de 24 3 cm,
Laissez lever A température ambianie pendant 1 heure.

Préchauffez te four a 170 *C Ith. 5-4).

Dorez au jaune d orul dilué dans un peu d'eau froide et saupoudrez de cassonade

Enfournez 20 minules.
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TARTE AUX MARRONS

Ingrédients
- 25[1"9 de pite sablée au chocolat [voir recette p. 13]
2 feuilles de gélatine (4 g}
50 g de pate de marron ou de purée de marron
140 g de créeme de marron
3 ¢l de rhum ambré .
80 g de marrons glacés + quelques-uns pour le décor
Temps de préparation : 40 minutes 245 g de créme fraiche épaisse
Temps de cuisson : 45 minutes __
Temps de réfrigération: 1 heure 010 0 000
Moule carré de 24 x 24 cm ou moule 300 g de créme liquide
rond de 26 cm de diamétre 150 g de chocolat noir patissier

A Préchautfez le four 8 160 °C [th, 5-8).

Fancez le moule avec la pate sablée au chocolat.
Failes cuire & blanc 30 minutes [voir p. 22}

Faites ramollir la gélatine dans un bol d'eau froide.

Dans une jatte, mélarigez la pate ou la purée de marron avec la créme de marrar,
le rhum et les marrons glacés réduits en grosses miettes.

Chauffez 20 g de créme dans une petite casserole et ajoutez-y la gélatine en la pressant
fortement entre les doigts pour bien l'essorer. Fouetlez,
Versez dans la jatte et mélangez.

Fouettez 225 g de créme fraiche et incorporez-la delicatement a la preparation,
Mélangez bien,

Garnissez le fond de 1arte avec la mousse de marron et réservez | heure
au réfrigérateur.

Dans une casserole, portez la créme liguide a ebullition puis ajoutez le chocolal
en morceaux, Mélangez jusqu'a ce que le mélange soit bien lisse. Laissez refroidir
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TARTE AUX PRALINES ROSES

Temps de préparation : 20 minutes
Temps de cuisson : 35 minutes
Temps de repos : 1 heure

Moule : plague du four recouverte
d’une feuille de cuisson

ngregients
350 g de pate a brioche [voir recette p. 18]
25 cl de lait entier

4 jaunes d'eufs

50 g de sucre en poudre

30 g de Maizena

200 g de pralines roses

Etalez la pate & brioche en rond sur une épaisseur de 2 cm sur la plague

de cuisson recouverte d'un papier sulfurisé.

Faites bouillir ke lait dans une casserole.

Dans une jatte, fouettez les jaunes d'oeufs, 8 sucre en poudre et la Malizena.
Versez le lait bouillant, mélangez. Reversez le tout dans la casserole

et portez a ebullition. Lissez bien puis laissez refroidir

Versez lappareil sur la pate étalee.

Parsemez de pralines roses concassées,

Laissez lever 1 heure 3 termpérature ambiante.

Prechauffez le four 3 160 °C [th. 5-4].

Enfournez pendant 25 minutes,
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MES TARTES AUX FRIANDISES
.

TARTE AUX FIGUES
ET AUX NOIX DE PECAN

Ingredients
250 g de pite sablée Ivoir recette p. 11]
125 g de beurre ramolli
225 g de sucre en poudre
10 g de farine
125 g de poudre d'amandes
Temps de préparation : 26 minutes 1 ¢l de rhum ambré
Temps de cuisson : 40 minutes 3 weufs entiers
Moule carré de 24 x 24 cm ou moule 150 g de figues fraiches
rond de 26 cm de diamétre 125 g de noix de pécan

Dans une jalte, battez (e beurre en pommade. Ajoutez 125 g de sucre, la farine,
la poudre d amandes et le rhum. Battez jusqu'd ['obtention d'une pite homogéne
Cassez les ceufs un & un en mélangeant énergiquement.

Préchauffez le four 3 150 °C [th. 5]

Laver les figues ¢t coupez-les en morceaux.

Foncez le moule avec la pate sablée et garnissez avec la moitié de la préparation
Répartissez les morceaux de figues et la moitié des noix de pécan,

Recouvrez avec le reste de la préparation. Enfournez 30 minutes.

Faites fondre & sec dans une poéle  revétement antiadhésif 100 g de sucre en poudre
jusqu'a Uobtention d une coloration ambrée. Roulez-y les noix de pécan A l'aide

d une fourchette. Retirez-les une 3 une ¢! laissez-les refroidir sur une feuille de cuisson,
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CTMINALRE Hecettes

Mes quuiches et tartes salées

Mes tartes an chacolat

NS tartes any Truuts

MgS tartes anx Triandises
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LES TARTES
4 Eric Kayser

:

Fils, petit-fils et arriere-petit-fils

de boulanger, Eric Kayser a recu le gout
du pain et des patisseries en héritage.
IL vous dévoile ici le secret

de ses irrésistibles tartes boulangéres.

poivrons



The Ajax Lady

Man & The Ajax Lady

Up In Smoke, track 7/16, disc 1/1

1979

Soundtrack

53.497982
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