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Réussir une émnne tarte,
¢ est d abord réussir la péte.

( Et il n'en manque pas de toutes prétes

dans le commerce! ).
Tout le reste n'est qu imagination.
Votre imagination !
Qu ‘elles soient salées, ou sucrées,
elles sont en général faciles a préparer,

et le plus souvent assez rapidement.
P p

Voici une centaine de recettes
a votre disposition toutes plus fameuses
les unes que les autres.

A vous de jouer, et ¢ est absolument
certain que vous deviendrez expert(e).
Pour votre plus grand plaisir,
comme celui de vos convives.

A vos fourneaux !

Tartea c&Jlses et macarnns PS& .
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LA PATE 4 tarte
Mode d’emploi

Formée d'une croiite de péate qui recoit en général une garni-
ture sucrée ou salée, la tarte est 'une des préparations les
plus courantes et les plus variées de notre cuisine. La tarte
sucrée se propose en dessert ou comme godter et on la sert
tiede ou refroidie, accompagnée ou non de creme ou de
coulis.

Pour reussir une bonne tarte, I'élément essentiel reste la pate. En
patisserie, on emploie un certain nombre de préparations de base,
dont les plus courantes sont : la pate brisée, la pate feuilletée, la
pate sablée et la pate sucrée. Ces préparations sont valables égale-
ment comme base des tartes salées, en supprimant le sucre dans
les ingrédients utilisés.

La pate brisée

Elle convient pour les tartes, tartelettes, quiches, tourtes, mais aussi
pour les croustades, barquettes et pates.

Préparation : 15 mn - Verser 200 g de farine dans une terrine, faire
Repos : 30 mn  une fontaine et ajouter 1/2 cuillerée a café de sel
Cuisson : 30 a35 mn fin et 1 cuillerée a soupe de sucre. S'il s'agit d'un
avec la garniture fond de tarte salée, ne pas trop sucrer.
- Couper le beurre en parcelles et ajouter a la fa-
Ingrédients pour une tarte rine. Effriter le mélange du bout des doigts.
de 26 cm de diameétre : - Verser peu a peu 1/2 verre d'eau en mélan-
geant a la spatule. Former une boule en amalga-
: mant le tout. Rouler la boule dans un peu de
250 g de farine, farine et laisser reposer 30 mn au frais.
100 g de beurre,
sucre semoule, sel fin. - Remettre la boule de pate sur le plan de travail
faring, puis fraiser la pate (etaler en écrasant les
morceaux de beurre qui restent).

- Fariner le rouleau a patisserie et abaisser la
pate.

- La cuisson se fait a four chaud 240° (thermos-
tat 8). Pour éviter que la pate ne gonfle a mi-
cuisson, la piquer a la fourchette et la recouvrir
de légumes secs.




La pate feuilletee

Elle est utilisée pour les tartes, bouchées, mille-feuilles,
palmiers, feuilletés et galettes.

Préparation : 40 mn
Repos : 3 fois 20 mn
Cuisson : 20 mn (a blanc)
ou 30 a 35 mn (garnie)

Ingrédients pour une tarte
de 26 cm de diameétre :

200 g de farine

a pdtisserie,

farine ordinaire,

150 g de beurre ,

2 a 3 cuillerées a soupe
de sucre semoule, sel.

- Verser la farine dans une terrine et faire une
fontaine. Y ajouter le sucre (facultatif), 10 cl
d'eau et une pincée de sel. Délayer a la spa-
tule, puis a la main. Travailler cette dé-
trempe, la mettre en boule et la peser pour
connaitre le poids exact de matiére grasse a
incorporer : la moitié du poids de la dé-
trempe. Ramasser la pate en boule et la lais-
ser reposer 20 mn dans la terrine recouverte
d'un torchon.

- Fariner le plan de travail et abaisser la dé-
trempe, en donnant la forme d'un rectangle plus
epais au centre. La matiere grasse doit avoir la
méme consistance que la détrempe. Placer la
matiére grasse en une seule masse au milieu de
la pate.

- Rabattre la pate par-dessus et souder les bords
pour enfermer la matiére grasse. Etaler ce paton
en un rectangle de 1 cm d'épaisseur 3 fois plus
long que large.

- Plier le rectangle de pate en 3, en rabattant le
premier tiers vers soi et le troisiéme par-dessus
en remontant. Tourner la pate d'un quart de tour
vers la droite. Donner tout de suite le deuxiéme
tour : étaler la pate en rectangle, la plier en 3,
donner un quart de tour vers la droite et laisser
reposer 20 mn au frais.

- La pate feuilletée classique est a 6 tours (3 sé-
ries de 2 tours avec un repos tous les 2 tours).
Apres les 6 tours, la pate est préte a I'emploi. La
pate feuilletée cuit a blanc pendant 20 mn a four
chaud (240° thermostat 8). Si elle est garnie, la
cuisson est plus douce : 30 a 35 mn a 210°.



La pate sablée

nager.

Préparation : 25 mn
Repos : 1 h au
refrigérateur

s'il fait chaud

Cuisson : 20 mn environ

Ingrédients pour une
tarte
de 26 cm de diamétre :

I oeuf entier,

125 g de sucre semoule,
250 g de farine,

125 g de beurre,
parfum au choix
(vanille, zeste de citron,
rhum).

Tarte aux fraises et au basilic P.66

La pate sablée convient a toutes les tartes, mais aussi aux petits ga-
teaux secs et aux galettes. Elle est facile a réaliser et I'on peut
méme incorporer tous les ingrédients ensemble dans un robot mé-

- Casser l'oeuf entier dans une terrine et le bat-
tre, en ajoutant 1/4 de cuillerée a café de sel et
le sucre.

- Travailler le mélange jusqu'a ce qu'il soit mous-
seux et jaune pale.

- Tamiser la farine et I'ajouter d'un seul coup
dans la terrine avec le parfum choisi. Mélanger a
la spatule.

- Prendre la péate par poignées dans la paume de
la main et I'écraser entre les doigts. Elle doit s'ef-
friter en petits grains.

- Verser ce sable sur le plan de travail fariné et
incorporer le beurre a la pate en pétrissant avec
les mains. La pate doit former une grosse boule.
Fariner alors le rouleau et abaisser la pate aux
dimensions souhaitées.

- La cuisson se fait a four moyen (180° thermos-
tat 6). Avant de démouler la tarte, bien laisser re-
froidir, car la pate chaude est trés friable.



La pate sucree

La pate sucrée convient a tous les fruits qui ne se font pas cuire,
tels que framboises, fraises, fruits au sirop et préparations cré-
meuses vite cuites.

Préparation : 20 mn - Travailler le beurre, le sucre et |la pincée de

Repos : 1 h sel en pommade. Ajouter l'oeuf entier et tra-
Cuisson : 25 mn Vvailler jusqu'a ce que le mélange soit bien
homogéne. Puis ajouter la farine d'un seul

Ingrédients pour une tarte  coup et melanger rapidement.

de 26 cm de diamétre : . _ .
- Renverser la préparation sur la table. Pétrir

la pate en la fraisant sous la paume pour lui
1725 b 24 de beurre, faire absorber la farine.
75 g de sucre, ,
250 o d . - Faire un tas et le couper en 4. Superposerlles
g de farine,  (norceaux en appuyant. Faire cela 3 fois. Laisser
I oeuf, sel. reposer la pate 1 h.

- Etendre la pate au rouleau sur 1/2 cm d'épais-
seur.

- Garnir une téle beurrée. Appliquer sur toute la
pate une feuille d'aluminium, remplir de légumes
secs et mettre a four moyen (180° thermostat 6).

- Lorsque le bord de la pate est ferme et ne
risque plus de s'effondrer, oter le papier et les lé-
gumes secs. Terminer la cuisson sans laisser
brunir.

Tarte aux poires pochées au cidre P.80



Tarte aux echalottes confites et jambon cru

Pour 4 personnes :
Préparation : 15 mn
Cuisson : 15 mn + 5 mn

1 livre d'échalotes, 2 cuil
de sucre roux, 1 noix de
beurre, 1 pate feuilletée
(préte a I'emploi), 2
tranches de jambon cru,
1 cuil a soupe d'huile
d'olive, 1 bouquet de
thym, sel, poivre,

Eplucher les échalotes puis les couper en deux.
Les faire dorer a feu vif a la poéle dans un fond
d'huile d'olive. Saupoudrer de sucre roux. Faire
caraméliser a feu vif. Effeuiller une belle branche
de thym pour en saupoudrer les échalotes. Saler,
poivrer. Ajouter un verre d'eau. Laisser confire 15
minutes a feu doux.

Garnir le moule a tarte de pate feuilletée. Précuire
a blanc couvert d'un papier d'aluminium. Garnir
ensuite d'échalotes et de fines laniéres de jambon
cru.

Glisser au four pour terminer la cuisson. Servir
chaud en entrée ou en plat de résistance accom-
pagné d'une salade de roquette ou d'épinards
frais.

Tarte aux Poivrons Rouges

Préparation : 10 mn
Cuisson : 40 mn
Pour 4 personnes :

2 poivrons rouges,
125g de farine,

3 ceufs,

1/2 litre de lait,

sel, poivre,

150g de gruyére rapé.

Laver les poivrons puis les cuire entiers au four
20 a 30 minutes (Th. 6/7) afin que la peau - une
fois brilée - se boursoufle et se détache facile-

ment.

Les peler puis détailler en laniéres ensuite
égoutter dans une passoire pour supprimer le
surplus d'eau qu'ils peuvent rendre a cuisson.
Verser la farine dans une jatte.

Casser les ceufs. Bien mélanger puis incorporer
le lait et le gruyére rapé. Saler (peu), poivrer.
Ajouter les laniéres de poivrons puis verser la
préparation dans le plat a gratin.

Faire cuire au four 35 a 40 minutes.

Servir bien chaud accompagné d'un boulgour
agrémenté d'un trait d'huile d'olive ou d'oignons
sautés a I'huile d'olive.

(Photo Aprifel)






Tarte aux Champignons et Fromage

pour 4 personnes :
Difficulté : facile
Préparation : 15 mn
Cuisson : 10 mn

200 g de champignons
mélangés (Paris, gi-
rolles, pleurotes, etc),
150 g de farine, 4 oeufs,

1 cuillére a soupe de
créeme fraiche épaisse,
150 g de mie de pain, 15
cl de lait, 80 g de gruyere
rapé, 30 g de beurre,

2 cuil a soupe d'huile
d'olive,

3 cuilléres a soupe de per-
sil haché, sel et poivre.

1 Laver rapidement les champignons sous l'eau
courante, puis les essuyer et les poéler 5 mn dans
I'huile. Saler, poivrer et réserver.

2 Faire tiedir le lait et y mettre a tremper la mie de
pain.

3 Dans un grand saladier, verser la farine, ajouter
les oeufs un a un, puis la créme, le persil, le pain
trempé, le gruyere et en dernier les champignons.
4 Dans une petite poéle, faire fondre le beurre,
puis verser une louche de la préparation. Laisser
colorer 3 mn de chaque cété. Recommencer
jusqu'a épuisement de la pate. Servir bien chaud.

Tarte a I’Oignon

Ingrédients
pour 4 personnes :

1 péte brisée,
800 g d’oignons,
comteé,

graisse végétale,
muscade,

sel.

Eplucher les oignons, les couper en fines la-
melles et les faire cuire doucement dans une co-
cotte avec un peu de graisse végétale.

Les oignons doivent devenir transparents
sans dorer,
ni braler.

Quand ils sont fondus, les saler, ajouter de la
noix de muscade et les étaler sur la pate a tarte
qui aura été disposée dans un moule antiadhé-
sif.

Recouvrir de comté rapé et faire cuire a feu doux
pour faire dorer délicatement sans brdler.
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Tarte aux champignons et jambon cru

Préparation : 30 mn
Cuisson : 30 mn
Pour 6 personnes :

Pour la garniture

huile d'olive, poivre

sel, 2 c. a soupe de pi-
gnons, 6 tranches de jam-
bon cru, 1 morceau de
parmesan, 2 gousses d' ail
300 g de champignons

Pour la pate a tarte minute
Francine, 1 pincée de sel
100 g de beurre, 1 verre

d' eau, 2 verres de farine
de blé Francine

Je préchauffe le four a 210°C (Th.7). Dans une
casserole, je fais chauffer I'eau, le sel et le beurre.
Lorsque le beurre est fondu, je verse la farine de
blé Francine hors du feu. Je mélange a l'aide
d'une spatule, puis je dépose la pate dans un
moule et I'étale du bout des doigts.

Je coupe du papier sulfurisé de la taille du
moule, en recouvre la pate, ajoute des hari-
cots secs (ou du riz) et enfourne 20 min. J'en-
léve les haricots secs et le papier sulfurisé et
enfourne a nouveau 10 min supplémentaires.
Je coupe les champignons en lamelles. Je fais
chauffer I'nuile d'olive dans une poéle et revenir
les champignons avec l'ail coupé fin, le sel et le
poivre. Je coupe les tranches de jambon en 4.
J'utilise un couteau économe pour réaliser des la-
melles de parmesan. Sur la pate cuite, je dispose
les champignons précuits, le jambon, les lamelles
de parmesan. Je répartis les pignons et verse un
filet d'huile d'olive avant de servir.

Pizza au thon

Préparation : 5 mn
Cuisson : 15 mn
P 4/6 personnes :

Pour la garniture

1 demi oignon

1 brigque de coulis de to-
mates

de I' origan

1 boite de 250 g de thon
au naturel

1 boule de Mozzarella
Des olives noires et de
I' huile d'olive

Pour la pate a pizza

1 sachet de préparation
pour pate a pizza Francine
15 cl d' eau chaude

3 c. a soupe d' huile
d'olive

J'allume le four & 240°C (Th.8). Je verse le
contenu d'un sachet de préparation pour pate a
pizza Francine dans un saladier et je creuse un
puits pour y verser la levure puis I'eau chaude,
mais pas bridlante. J'ajoute I'huile d'olive. Je mé-
lange pendant 3 min a l'aide d'une cuillére en
bois de fagon a obtenir une pate lisse.

Les mains farinées, je dépose ma boule de pate
sur une plague de cuisson huilée et je I'étale du
bout des doigts sur toute la surface. J'épluche

I'oignon et en coupe le moitié en fines rondelles.

Je repartis la sauce tomate sur ma pate en
couche réguliere. Je saupoudre d'origan. Je dis-
pose les oignons sur la pizza. J'émiette le thon
egoutté sur les oignons.

Je coupe la boule de mozzarella en cubes que je
répartis sur ma pizza. Je décore de quelgques
olives et j'arrose le tout d'un petit filet d'huile
d'olive. Je fais cuire ma pizza pendant 15 min
environ.

11




Tarte a la tomate et gorgonzola

Préparation : 30 mn
Cuisson : 30 mn
our 6 personnes :

Pour la garniture

huile d'olive

1 c. a café de feuilles
de thym, poivre, sel

10 cl de creme

fraiche épaisse, 2 oeufs
200 g de Gorgonzola,

5 tomates

Pate a tarte minute Francine
1 pincée de sel,

100 g de beurre

1 verre d' eau

2 verres de farine de blé
Francine

Je préchauffe le four a 210°C (Th.7). Dans une
casserole, je fais chauffer I'eau, le sel et le
beurre. Lorsque le beurre est fondu, je verse la
farine de blé Francine hors du feu. Je melange
a l'aide d'une spatule, puis je dépose la pate
dans un moule et I'étale du bout des doigts.

Je coupe les tomates en 4 et enléve les pépins.
J'écrase le gorgonzola sur une assiette avec
une fourchette. Dans un saladier, je mélange
les oeufs, la créme, le gorgonzola, un peu de
sel et du poivre. Je verse |la créme sur la pate.
Je dispose les quartiers de tomates et saupou-
dre de thym. Je termine par un filet d'huile
d'olive. J'enfourne aussitét 30 min.

Tarte au Saumon et Champignons frais

Ingrédients
pour 6 personnes :

Préparation : 15 mn
Cuisson : 20 mn

1 livre de champignons de
Paris,

200g de filet de saumon
cuit,

1 citron,

1 bouquet de ciboulette,
1 citron,

2 cuilléres a soupe de
créme fraiche,

sel, poivre,

1 pate feuilletée,

1 poignée de haricots
secs.

Etaler la pate feuilletée dans un plat a tarte. La
couvrir de papier d'aluminium puis y étaler les ha-
ricots secs pour que la pate ne se souffle pas a la
cuisson. Glisser au four 20 minutes. Pendant la
cuisson de la pate, préparer la garniture de cham-
pignons. Laver les champignons puis les émincer
finement dans une jatte. Les arroser de jus de ci-
tron.

Ajouter la ciboulette hachée, le sel, le poivre, la
creme fraiche. Bien mélanger.

Quand la pate est refroidie, y répartir la garniture
de champignons puis le saumon cuit émiette.

Servir en entrée accompagné d'un bon Muscadet.
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Tarte aux Poireaux

Pour 4 personnes :
Préparation : 15 mn
Cuisson : 45 mn

1 pate brisée toute préte,
750 g de blancs de poi-
reaux,

2 ceufs,

20 cl de créme fraiche,

1 verre de lait,

1/2 maroilles,

40 g de beurre,

sel et poivre

- Laver soigneusement les blancs de poireaux, les
essuyer et les couper en tranches d'un demi-cen-
timetre d'épaisseur.

- Faire chauffer le beurre dans une sauteuse. Met-
tre les rondelles de poireaux a revenir quelques
minutes, puis saler, poivrer et laisser étuver 10 mn
a feu doux. Laisser refroidir.

- Dérouler la pate et en garnir un moule a tarte.

- Préchauffer le four a 210° (thermostat 7).

- Disposer les rondelles de poireaux sur le fond de
tarte et couvrir de fines lamelles de maroilles.

- Dans un bol, battre les ceufs avec la creme et le
lait. Mettre au four 35 mn et servir trés chaud.

Tarte Pommes et Crabe

Pour 4 personnes :
Préparation : 45 mn
Cuisson : 35 mn

Pate :
200g de farine, 100g de
beurre, 1 pincée de sel.

Garniture :

4 pommes, 1 boite de
crabe, 125g de creme
fraiche épaisse,

3 jaunes d'ceufs,

1 petit bouquet

de ciboulette,

1 pincée de 4 épices,
80g de beurre,

sel, poivre.

Pate :

mettre la farine, le sel et le beurre coupé en petits
morceaux dans un saladier. Mélanger du bout des
doigts. Ajouter un rien d'eau froide et former une
boule, laisser reposer.

Tarte :

egoutter le crabe et retirer les cartilages. Réserver
les plus beaux morceaux. Peler les pommes, oter
le cceur et faire rissoler doucement au beurre avec
un peu d'eau jusqu'a obtention d'une compote.
Dans une jatte mélanger la compote, la créeme
fraiche, les jaunes d'ceufs, la ciboulette ciselée,
les 4 épices, sel et poivre. Garnir le moule a tarte
de la pate, piquée a la fourchette. Verser la garni-
ture, lisser la surface. Déposer au centre les
beaux morceaux de crabe.

Enfourner 35mn a four chaud (Th.6). Servir tiede

ou froid avec au choix une chantilly au poivre ou
une salade légére de méache ou de laitue.
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Pizza au poulet et fromage de chevre

Préparation : 30 mn
Cuisson : 20 mn
Pour 2/6 personnes

Pour la garniture

huile d'olive, poivre, sel,

1 fromage de chévre, 1 oi-
gnon, 2 c. a soupe d’ ori-
gan, 2 c. a soupe de
moutarde, 100 g de sauce
tomate, 200 g de blanc de
poulet

Pour la pate

3 c. a soupe d' huile
d'olive, 15 cl d’ eau, 1 sa-
chet de préparation pour
pate a pizza Francine

J'allume le four a 240°C (Th.8).

Je verse le contenu d'un sachet de préparation pour
pate a pizza Francine dans un saladier et je creuse un
puits pour y verser la levure puis I'eau chaude mais pa
bralante. J'ajoute I'huile d'clive. Je mélange pendant 3
min a |'aide d'une cuillére en bois de fagon a obtenir
une péte lisse.

Les mains farinées, je dépose ma boule de pate sur
une plaque de cuisson huilée et je I'étale du bout de
doigts sur toute la surface. Je coupe le blanc de poul
en dés. Je fais revenir dans une poéle légérement h
Iée l'oignon ciselé, le poulet, le sel, le poivre et la mo
tarde. Je fais cuire 10 min.

J'étale la sauce tomate sur la pizza, puis je répartis les
morceaux de poulet et les rondelles de fromage de ché-
vre. Je saupoudre d'origan, sale, poivre et verse un filet
d'huile d'olive. J'enfourne 15 a 20 min en fonction de
I'épaisseur de la garniture.

Pizza calzone

Préparation : 5 mn
Cuisson : 15 mn
P 4/6 personnes :

Pour la garniture

1 brique de coulis de to-
mates

Des tranches de jambon
Des champignons de
Paris

50 g de gruyére rapé

1 oeuf

Pour la pate a pizza

1 sachet de préparation
pour pate a pizza Fran-
cine

15 cl d' eau chaude

3 c. a soupe d' huile
d'olive

J'allume le four & 240°C (Th.8). Je verse le
contenu d'un sachet de préparation pour pate a
pizza Francine dans un saladier et je creuse un
puits pour y verser la levure puis I'eau chaude,
mais pas bridlante. J'ajoute I'huile d'olive. Je mé-
lange pendant 3 min a l'aide d'une cuillére en
bois de fagon a obtenir une pate lisse.

Les mains farinées, je dépose ma boule de pate
sur une plague de cuisson huilée et je I'étale du
bout des doigts sur toute la surface. Sur la moitié
de ma péte, je répartis la sauce tomate.

Je dispose ensuite le jambon coupé en lamelles.
J'ajoute les champignons tranchés. Je saupou-
dre le tout de gruyére rapé et je casse un oeuf
dessus.

Avec l'aide d'un pinceau, j'humidifie le contour de
la pizza puis je replie la partie vide sur la partie
garnie. J'appuie bien fort sur les bords afin de
souder les 2 parties. Je fais cuire ma pizza pen-
dant environ 15 min.
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Tarte au potiron

Préparation : 20 mn
Cuisson : 30 mn
Pour 4 personnes :

800g de potiron,

4 navets,

4 petites branches de
céleri, 250g de pate bri-
sée,

50cl de creme fraiche
épaisse,

2 jaunes d'oeuf,

sel et poivre.

Peler le potiron, retirer les graines, couper la chair
en petits morceaux pas trop épais. Les faire po-
cher 5 mn dans de I'eau bouillante salée. Peler les
navets, les couper en fines tranches. Nettoyer les
branches de céleri, retirer les fils, couper le céleri
en fines rondelles. Préchauffer le four th.6
(180°C). Etaler la pate brisée. En garnir un moule
a tarte, piquer le fond a la fourchette. Y déposer
les légumes. Dans un jatte verser la créme, ajou-
ter les jaunes d'oeuf, sel et poivre. Au besoin, ajou-
ter un peu d'eau si ma préparation est trop
épaisse. Bien mélanger. Verser sur les légumes et
glisser au four 25 mn.

{(Photo Aprifel)

Tarte au brie et aux poires caramélisées

Préparation : 15 mn
Cuisson : 25 mn
Ingrédients pour 4 per-
sonnes :

Pour la garniture
300 g de brie

2 belles poires

1 c. a soupe de miel

Pour la pate a tarte minute
Francine

1 verre d' eau

1 pincée de sel

100 g de beurre

2 verres de farine de blé
Francine

Je préchauffe le four a 210°C (Th.). Dans une
casserole, je fais chauffer I'eau, le beurre et le
sel. Quand le beurre est fondu, j'ajoute la farine
de blé Francine d'un coup, hors du feu. Je mé-
lange avec une spatule, puis je dépose la pate
dans un moule a tarte et je I'étale du bout des
doigts.

Je couvre la pate de papier sulfurisé et verse
des légumes secs dessus. Je fais cuire |la pate a
blanc pendant 10 min. J'épluche les poires et je
les fais revenir 5 min a la poéle avec le beurre.
J'augmente le feu, j'ajoute le miel et je laisse lé-
gerement carameliser en mélangeant.

Je débarrasse le fond de tarte des légumes secs
et du papier. Je coupe le brie en tranches. Je ré-
partis les poires sur la pate et je couvre de
tranches de brie. J'enfourne pour 15 min. Je sers
la tarte au brie et aux poires a la place du fro-
mage et du dessert.
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Tarte au thon et tomates

Prépa : 30° Cuisson : 30’
our 6 personnes :

Pour la garniture

1 pincée de noix de
muscade

poivre,sel

10 cl de creme
fraiche épaisse

1 oeuf, 2 tomates

1 boite 250 g de thon
au naturel

Pate a tarte minute Francine
1 pincée de sel

100 g de beurre

1 verre d' eau

2 verres de farine de blé
Francine

Je préchauffe le four a 210°C (Th.7). Dans une
casserole, je fais chauffer I'eau, le sel et le beurre.
Lorsque le beurre est fondu, je verse la farine de
blé Francine hors du feu. Je mélange a l'aide
d'une spatule, puis je dépose la pate dans un
moule et I'étale du bout des doigts.

J'égoutte le thon et I'écrase avec une fourchette
dans une assiette. J'ajoute sel et poivre. Je coupe
les tomates en dés. Dans un bol, je mélange
l'oeuf, la créeme, le sel, le poivre et la noix de mus-
cade. Je répartis le thon sur la pate, ajoute les dés
de tomates, verse la creme et enfourne aussitot
30 min.

Tarte fraiche tomates et oignons

Préparation : 20 mn
Cuisson : 30 mn
pour 6 personnes :

Pour la garniture

1 pincée de noix de
muscade

poivre, sel

20 cl de créeme fraiche
épaisse

2 oeufs

6 oignons blancs

1 barquette de tomates
cerises

Pour la pate a tarte minute
Francine

1 pincée de sel

100 g de beurre

1 verre d' eau

2 verres de farine de ble
Francine

Je préchauffe le four a 210°C (Th.7). Dans une
casserole, je fais chauffer I'eau, le sel et le beurre.
Lorsque le beurre est fondu, je verse la farine de
blé Francine hors du feu. Je mélange a l'aide
d'une spatule, puis je dépose la pate dans un
moule et I'étale du bout des doigts.

Je coupe les oignons en 4. Dans un saladier, je
mélange les oeufs, la créme, le sel, le poivre, la
noix de muscade et les quartiers d'oignons. Je
verse le mélange sur la pate, répartis les tomates
et enfourne aussitot 30 min.
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Tarte aux pommes de terre et parmesan

Prépa : 40’ Cuisson : 30’
pour 6 personnes :

Pour la garniture

50 g de parmesan

2 oeufs

noix de muscade
poivre, sel

bouquet garni

40 cl de lait

600 g de pommes de
terre

pate a tarte minute Francine
1 pincée de sel

100 g de beurre

1 verre d' eau

2 verres de farine de blé
Francine

Je préchauffe le four a 210°C (Th.7). Dans une
casserole, je fais chauffer I'eau, le sel et le beurre.
Lorsque le beurre est fondu, je verse la farine de
blé Francine hors du feu. Je mélange a l'aide
d'une spatule, puis je dépose la pate dans un
moule et I'étale du bout des doigts. J'épluche
et coupe les pommes de terres en rondelles.
Je les lave et les égoutte.

Je précuis les pommes de terre dans le lait :
je mets les rondelles de pommes de terre dans
une casserole.

J'ajoute le lait, le bouquet garni, le sel, le poivre
et la noix de muscade. Je mets sur le feu et dés
que le lait bout, j'égoutte les pommes de terre
au dessus d'un saladier et conserve le lait de
cuisson.

Dans un grand bol, je fouette les oeufs, ajoute 30
cl du lait de cuisson et le parmesan. Je répartis les
rondelles de pommes de terre sur la pate. Je
verse la créme et enfourne aussitét 30 min.

Quiche a I’oignon

Préparation : 30 mn
Cuisson : 30 mn
Ingrédients pour 6 per-
sonnes :

Pour la garniture

1 pincée de noix de mus-
cade

poivre, sel, 2 oeufs

20 cl de creme fraiche li-
quide

1 c. a soupe d' huile

2 gros oignons

Pour la péate a tarte
minute Francine

1 pincée de sel

100 g de beurre

1 verre d' eau

2 verres de farine

de blé Francine

Je préchauffe le four a 210°C (Th.7). Dans une
casserole, je fais chauffer I'eau, le sel et le
beurre. Lorsque le beurre est fondu, je verse la
farine de blé Francine hors du feu. Je mélange a
I'aide d'une spatule, puis je dépose la pate dans
un moule et I'étale du bout des doigts. J'épluche
et coupe les oignons en rondelles.

Je les fais revenir dans une poéle chaude légé-
rement huilée pendant 10 min.

Dans un saladier, je mélange la créme, le sel, le
poivre, la noix de muscade et les oeufs. J'ajoute
les oignons et mélange avant de verser le tout
sur la pate. J'enfourne aussitét 30 min et sers
chaud ou tiede.
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Tatin de carottes au thym avec creme fraiche

Pour 4 personnes

. 3 grosses ca-
rottes

. 1 rouleau de pate
brisée

. 1 pot de 20 cl de
Créme fraiche Président
. 3 brins de thym
frais

. 1 feuille de laurier
.4 c. a soupe de
sucre roux

. sel, poivre

Pelez les carottes et taillez-les a l'aide d'un éco-
nome en de larges rubans. Dans une poéle mettez
2 C. a soupe de sucre roux, ajoutez 25 cl d'eau, 1
brin de thym, le laurier.

Mettez dans ce liquide frémissant les rubans de
carottes. Salez légérement et cuisez-les a feu
doux 5 min toujours en remuant. Réservez-les sur
une assiette.

Faites fondre dans la méme poéle le reste de
sucre roux avec un petit verre d'eau et ajoutez
une pincée de thym.

Versez le caramel ainsi obtenu dans un moule a
tarte puis disposez sur le fond les rubans de ca-
rottes. Préchauffez le four sur th. 7 ( 210°C).
Déroulez la pate. Couvrez-en les carottes, repliez
les bords. Enfournez et laissez cuire 35 min.
Démoulez chaud et décorez la tarte de thym. Dé-
gustez la tatin tiede accompagnée de créme
fraiche.

Créme Fraiche Président

Bouchées au thon et poivrons

Préparation : 20 minutes
Cuisson : 20 minutes a
180°C

Pour 30 a 40 bouchées
(dans des moules a mini
cannelés)

- 1 rouleau de pate 100%
naturelle feuilletée Marie

- 1 boite de thon au naturel
- 1 poivron vert

- 1 poivron rouge

+ %2 poivron jaune

- 1 oeuf

- 10 cl de créme fraiche li-
quide

- Y2 bouillon cube

- Sel, poivre

- Découper de petits ronds de pate feuilleté et
les placer au fond des moules (a mini canneles
pour maoi).

- Préchauffer le four a 180°C.

- Couper les poivrons en morceaux. Egoutter le
thon. Emietter le 2

bouillon cube.

- Dans une poéle, faire revenir les poivrons dans
un filet d’huile d’olive

et le bouillon cube émietter pendant quelques
minutes, ajouter le thon,

puis éteindre le feu.

- Garnir la pate feuilletée avec le mélange thon-
poivrons.

- Dans un bol, mélanger I'oeuf avec la creme
fraiche, le sel et le poivre,

puis remplir les bouchées avec cet appareil.

- Mettre au four et faire cuire 20 minutes a
180°C.
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Tarte fine aux artichauts et tomates

Préparation : 90 mn
Cuisson : 30 mn
Ingrédients pour 6 per-
sonnes :

Pour la pate a tarte mi-
nute Francine

2 verres de farine de
blé Francine

1 verre d' eau

100 g de beurre

1 pincée de sel

Pour les légumes

8 artichauts poivrade
8 tomates

2 courgettes

2 poivrons

42 olives noires

1 gousse d' ail

1 branche de romarin
7 c. a soupe d' huile
d'olive

1 pincée de sel

4 )
On arrache la queue d'un
artichaut en maintenant
fermement celui-ci avec la
main et en cassant la
queue avec l'autre main.
Arracher la queue permet
de retirer les fibres
eépaisses qui traversent la
queue de l'artichaut. Pour
hacher la gousse d'ail plus
facilement, je I'écrase avec
le plat d'un gros couteau
avant. Le romarin s'utilise
avec parcimonie. En trop
grande quantité, il donne
un gout trop fort qui do-
mine les autres saveurs.

Je préchauffe le four a 210°C (Th.7).

Dans une casserole, je fais chauffer I'eau, le sel et
le beurre. Lorsque le beurre est fondu, je verse la
farine de blé Francine hors du feu. Je mélange a
I'aide d'une spatule, puis je dépose la pate dans
un moule et |'étale du bout des doigts.

Je prépare les légumes : je lave les artichauts, j'ar-
rache la queue, je les coupe en deux. Je mets a
chauffer I'huile d'olive dans une poéle et je fais
cuire les artichauts, c6té coupé d'abord jusqu'a ce
qu'ils soient tendres. Pour vérifier la cuisson, je
pique le coeur avec la lame d'un couteau fin.

Dans une autre casserole, je fais bouillir de I'eau.
Je prépare les tomates en les incisant en surface
en croix sur le coté opposé du pédoncule. Ensuite,
je prépare un saladier avec de I'eau glacée. Je
plonge les tomates dans I'eau bouillante quelques
seconde. Dés que la peau commence a friser, je
les retire de l'eau et je les plonge quelques mi-
nutes dans l'eau glacee. Je peux ensuite retirer la
peau des tomates tres facilement.

Je coupe les tomates en deux dans le sens de la
largeur. Je retire les pépins puis je coupe la chair
en dés. Je sale et je laisse dégorger.

J'épluche la gousse d'ail et la hache finement. Je
lave les courgettes, je coupe le pédoncule puis je
les coupe en tranches. Je lave les poivrons, je les
ouvre en 2 puis je retire les pépins. Je les coupe
en laniéres.

Je garnis la pate de dés de tomates. J'ajoute en-
suite l'ail haché, des laniéres de poivron, des
tranches de courgettes et je termine par les arti-
chauts et les olives. Enfin, j'ajoute des feuilles de
romarin que je parséme sur la pate.

Je verse 2 cuilléres d'huile d'olive par dessus puis
je mets a cuire au four pendant 20 a 30 min envi-
ron. La pate doit étre joliment colorée. Je peux ser-
vir cette tarte chaude, tiede ou méme froide avec
une salade verte de sai
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Tarte fine aux legumes

Préparation : 90 mn
Cuisson : 30 mn
Ingrédients pour 6 per-
sonnes :

Pour la pate a tarte minute
Francine

2 verres de farine de blé
Francine

1 pincée de sel, 100 g

de beurre,

1 verre d' eau

Pour les léegumes

2 aubergines, 3 cour-
gettes,

3 tomates, 1 poivron
jaune

1 gousse d' ail, 1 oi-
gnon, 3 c. a soupe d' huile
d'olive

1/2 botte de persil, 1
pincée de sel, 1 pincée de
poivre

Je peux également
raper du parmesan et
en saupoudrer |a tarte
avant de la mettre

au four. Je peux rem-
placer le persil par du
basilic mais je dois le
mettre au tout dernier
moment car son par-
fum est plus volatile et
il perd beaucoup en
saveur.

Je préchauffe le four a 240°C (Th.B?. Dans une
casserole, je fais chauffer I'eau, le sel et le
beurre. Lorsque le beurre est fondu, je verse la
farine de blé Francine hors du feu. Je mélange
a l'aide d'une spatule, puis je dépose la pate
dans un moule a tarte et je I'étale du bout des
doigts. Je pique la pate avec une fourchette.
Je |a laisse reposer 1 heure au réfrigérateur
avant de la cuire pour un meilleur resultat.

Je prépare les légumes : je lave |'aubergine,
je coupe le pédoncule puis je la découpe en
tranches de 0,5 cm d'épaisseur. Je les mets
sur une assiette et je les saupoudre légere-
ment de sel pour les faire dégorger. Je fais de
méme avec les tomates, sur une autre as-
siette. Je lave le poivron jaune, je l'ouvre en 2
puis je retire les pépins. Je le mets sur une
plaque, coté peau au-dessus et je le fais griller
au four pendant 1/4 d'heure environ afin de pou-
voir retirer aisément la peau.

J'épluche l'oignon et la gousse d'ail. Je les
coupe en tranches fines. Je lave les courgettes,
je coupe le pédoncule puis je les coupe en
tranches. Je mets I'huile d'olive dans une poéle,
je la fais chauffer puis j'ajoute I'oignon et la
gousse d'ail. Je fais revenir doucement puis
J'ajoute les tranches de courgettes que je laisse
cuire jusqu'a ce qu'elle soient bien tendres.

Une fois les tranches d'aubergines dégorgées,
je les éponge avec du papier absorbant, je les

adigeonne d'huile d'olive et je les mets a cuire
au grill guelques minutes. Je place la pate a
tarte au four et je la fais cuire presque comple-
tement.

Puis, je la sors du four et je la garnis, en cercles
concentriques, tout d'abord de morceaux d'au-
bergines, puis de tomates, je continue avec les
courgettes, mélangées avec les oignons et l'ail,
et je termine avec les poivrons jaunes. Je pre-
léve les feuilles de persil, je les lave, je les
seche soigneusement puis je les hache fine-
ment. Je parséme la tarte de persil et je fais
cuire de nouveau au four pendant 15 min envi-
ron. La pate doit étre joliment colorée.
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Tarte tomates et basilic

Prépa: 15’ Cuisson : 30"
Pour 4/6 personnes :
Pour la garniture

12 tomates moyennes bien
mdre, 2 c. a soupe de mou-
tarde a I'ancienne (avec les
grains), 1 ¢. a soupe d'
huile d'olive, 5 c. a soupe
de gruyére rapé. Quelques
feuilles de basilic, 1 peu

de sel, 1 peu de poivre
Pour la pate

2 verres de farine de blé
Francine, 1 verre d' eau, 100
g de beurre, 1 pincée de sel

Je préchauffe le four a 210°C (Th.7). Dans une
casserole, je fais chauffer I'eau, le sel et le beurre.
Lorsque le beurre est fondu, je verse la farine de
blé Francine hors du feu.

Je mélange a l'aide d'une spatule, puis je dépose
la pate dans le moule et I'étale du bout des doigts.
Je la badigeonne de moutarde.

Je coupe les tomates en deux, je les répartis dans
le moule cbté peau en dessous et les serre bien.
J'assaisonne de sel, de poivre, et d'un filet d'huile
d'olive.

Je répartis le gruyére rapé sur les tomates et fais
cuire pendant 30 min. J'ajoute quelques feuilles de
basilic et sers aussitdt accompagné d'une salade
verte.

Tourte au potiron

Préparation : 25 mn
Cuisson : 35 mn
Ingrédients pour 6 per-
sonnes :

Pour la garniture

500 g de potiron

1 oignon

1 pincée de noix de mus-
cade

1 peu de poivre

un peu de sel

1 c. a soupe de créme
fraiche épaisse

Pour la pate

4 petits suisses

240 g de farine de blé Fran-
cine

120 g de beurre

1 grosse pincée de sel

Je fais ma pate légére a base de petits suisses : Je
mets la farine Francine en puits dans un saladier. Je
place les petits suisses dans le puits ainsi que le
beurre et une grosse pincée de sel. Je mélange le
tout légérement sans trop travailler la pate. Je sépare
la pate en deux patons égaux. J'étale un paton ; je le
place dans un moule a tarte en m'assurant de bien
faire adhérer la pate sur le bord du moule. Je place
le moule au réfrigérateur. Pendant ce temps, j'étale le
second péaton. Je découpe mon morceau de potiron
en quartiers, je retire les pépins puis je découpe la
chair comme pour un melon. Je coupe chaque quar-
tier de chair de potiron en lamelles. Je découpe un
oignon en fine lamelles.Ensuite, je sors le moule &
tarte du réfrigérateur. J'étale les morceaux de potiron
et d'oignon dessus de fagon égale. Si je fais plu-
sieurs couches, j'ajoute un peu de sel, de poivre et
de noix de muscade entre chaque couche. Je recou-
vre du deuxieme morceau de pate et je presse sur
les bords pour bien les faire adhérer. Je fais un trou
de 2 cm de diaméte au centre de la pate pour faire
une cheminée. J'enfourne a 210°/7 pendant 30 a 40
minutes. A mi-cuisson, je retourne la tourte pour éli-
miner par la cheminée |'eau rendue par le potiron.
Lorsque la tourte est cuite, je découpe un disque de
pate sur le dessus et j'étale la créme sur le potiron.
Je referme ensuite avec le disque de pate.
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Quiche aux asperges

Préparation : 5 mn
Cuisson : 20 mn
Pour 4/6 personnes :

Pour la garniture

1 boite d' asperges picniq
2 briquettes de créme
fraiche liquide

4 oeufs

Du sel, du poivre

De la noix de muscade
Du gruyére rapé

Pour la pate a tarte minute
Francine

1 verre d' eau

100 g de beurre

2 verres de farine de blé
Francine

1 pincée de sel

Dans une casserole, je fais chauffer I'eau, le sel et
le beurre. Lorsque le beurre est fondu, je verse la
farine de blé Francine hors du feu. Je mélange a
I'aide d'une spatule, puis je dépose la pate dans
un moule et I'étale du bout des doigts.

Je préchauffe mon four a 180°C (Th.6). Je re-
partis mes asperges égouttées en étoile sur
ma tarte. Dans un saladier je verse la créme
liquide puis les 4 oeufs.

Je sale, poivre et ajoute un peu de noix de
muscade.

Je mélange le tout. Je verse le mélange sur les
asperges. Et je saupoudre de gruyére rapé. Je
fais cuire ma quiche pendant environ 20 min.

Quiche aux brocolis

Préparation : 15 mn
Cuisson : 25 mn
Ingrédients pour 4/6 per-
sonnes :

Pour la garniture

1 bouquet de brocolis
80 g de saumon fumé

2 oeufs

25 cl de créeme fraiche li-
quide

Pour la pate a tarte minute
Francine

1 verre d' eau

200 g de beurre

1 pincée de sel

2 verres de farine de blé
Francine

Dans une casserole, je fais chauffer I'eau, le sel
et le beurre. Lorsque le beurre est fondu, je
verse la farine de blé Francine hors du feu. Je
melange a l'aide d'une spatule, puis je dépose la
pate dans un moule et I'étale du bout des doigts.
Je préchauffe mon four a 180°C (Th.6).

Je lave le brocoli puis le sépare en petits bou-
quets. Ensuite je le fais cuire 10 4 15 min soit a
la vapeur soit dans I'eau bouillante.

Je coupe le saumon en fines lamelles. Dans un
saladier, je mélange les oeufs et la creme li-
quide. Je dépose les brocolis sur la pate et verse
le mélange par-dessus. Je dispose les laniéres
de saumon sur le dessus. J'enfourne pour 25
min environ.
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Tarte tatin de pommes de terre au cantal

Préparation : 40 mn
Cuisson : 30 mn
Ingrédients pour 6 per-
sonnes :

* 1 pate brisée Marie

* 5 a 6 pommes de terre
* 400 g de cantal

* persil

* sel, poivre

Préparation

- Cuire a l'eau les pommes de terre avec leur
peau. Egoutter et les laisser refroidir

- Préchauffer le four a 190°C

- Etaler la pate

- Couper les pommes de terre en tranches fines
puis les disposer au fond du moule

en les superposant légérement

- Découper le cantal en tranches fines et en par-
semer la rosace de pommes de

terre

- Ciseler le persil et en déposer un peu sur le fro-
mage. Saler et poivrer

- Recouvrir avec la péate en rentrant un peu les
bords le long du moule

- Cuire 20 2 25 min a 190°C

- Retourner le moule et servir chaud avec une
salade verte

Tarte fondande aux poireaux

Préparation : 25 mn
Cuisson : 40 mn
Ingrédients pour 4 per-
sonnes :

500 g de poireaux en ron-
delles NOTRE JARDIN
250 ml de lait UHT demi
écrémé DELISSE

10 g de farine de

blé TABLIER BLANC

20 g de beurre en pla-
quette extra-fin doux
LES CROISES

1 pate brisée préte a dé-
rouler TABLIER BLANC
120 g d’emmental rapé
45%MG LES CROISES

Préparation

Préchauffez le four a 180°C (thermostat 6).
Faire chauffer le beurre dans une cocotte et in-
corporer les poireaux. Laissez cuire 5 a 10 mi-
nutes. Saupoudrer de farine et bien remuer.
Verser le lait, saler, poivrer et laisser cuire 5 mi-
nutes.

Froncer la pate dans un moule rond et verser la
préparation en déposant les rondelles de poi-
reaux une a une. Parsemer d'emmental rapé et
enfourner pendant 40 minutes.

® MarqueRepére Francesca Mantovani.
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Quiche aux blettes et aux lardons

Préparation : 40 mn
Cuisson : 30 mn
Ingrédients pour 6 per-
sonnes :

Pour la garniture

8 cotes de blettes

50 g de beurre

150 g de lardons fumés
4 oeufs

1 grand verre de lait

1 pincée de sel

1 pincée de poivre en
grains

1 pincée de noix de mus-
cade

Pour la pate a tarte minute
Francine

1 verre d' eau

100 g de beurre

1 pincée de sel

2 verres de farine de blé
Francine

Je préchauffe le four a 240°C (Th.8).

Dans une casserole, je fais chauffer I'eau, le sel
et le beurre. Lorsque le beurre est fondu, je
verse la farine de blé Francine hors du feu. Je
melange a l'aide d'une spatule, puis je dépose la
pate dans des moules individuels ou un grand
moule a tarte et je I'étale du bout des doigts. Je
pique la pate avec une fourchette. Je la laisse
reposer 1 heure au réfrigérateur avant de la
cuire pour un meilleur résultat.

Je prépare ensuite les blettes. Je lave les cotes
de blettes. Je découpe les feuilles et je les ciséle
grossieérement. Je fais fondre 30 g de beurre
dans une poéle et je fais revenir les feuilles de
blettes dans le beurre.

Dans une autre casserole, je fais chauffer un peu
d'eau avec un peu de sel. Je découpe les cotes
des blettes en morceaux de 2 cm de long envi-
ron et je les fais cuire jusqu'a ce qu'elles soient
tendres. Je les égoutte. Je prépare les lardons:
je les fais cuire quelques minutes dans de l'eau
bouillante. Je les égoutte et je les fais revenir
dans le restant de beurre jusqu'a ce qu'ils do-
rent. Je les égoutte.

Je sors la pate du réfrigérateur, je la recouvre de
papier sulfurisé puis de riz et je I'enfourne pen-
dant 30 a 35 min. Une fois la pate pré-cuite, je
dispose les cotes de blettes au fond de chaque
moule. J'ajoute des feuilles de blettes puis les
lardons.

Dans un bol, je bats les oeufs entiers. J'ajoute le
sel, le poivre, la noix de muscade puis le lait petit
a petit en battant bien. Je place les moules au
four de nouveau pendant 20 a 30 m

28



Quiche aux légumes

Préparation : 10 mn
Cuisson : 20 mn
P 4/6 personnes :

Pour la garniture

300 g de poélée de lé-
gumes surgelés

2 briquettes de creme
fraiche liquide

4 oeufs, du sel, du poivre
De la noix de muscade
Du gruyére rapé

Pate a tarte minute Francine:
1 verre d' eau

100 g de beurre

2 verres de farine de blé
Francine

1 pincée de sel

Dans une casserole, je fais chauffer I'eau, le sel
et le beurre. Lorsque le beurre est fondu, je
verse la farine de blé Francine hors du feu. Je
mélange a l'aide d'une spatule, puis je dépose
la pate dans un moule et I'étale du bout des
doigts.

Je préchauffe mon four a 180°C (Th.6). Je
verse un filet d'huile d'olive dans la poéle et
fais revenir ma poélée 5 min a feu vif. Je
peux aussi utiliser des légumes frais et les
faire revenir a la péele. Je répartis la poélée
sur la tarte.

Dans un saladier je verse la créme liquide puis
les 4 oeufs. Je sale, poivre et ajoute un peu de
noix de muscade. Je mélange le tout. Je verse le
melange sur la poélée. Je saupoudre la quiche
de gruyere rapé. Je fais cuire ma quiche pendant
20 min environ.

Quiche épinards saumon

Préparation : 15 mn
Cuisson : 20 mn
Pour 4/6 personnes :

Pour la garniture

250 g d' épinards

2 briquettes de creme
fraiche liquide

4 oeufs

Du sel

Du poivre

De la noix de muscade
2 tranches de saumon
fumeé

Pour la pate a tarte minute
Francine

1 verre d' eau

100 g de beurre

2 verres de farine de blé
Francine

1 pincée de sel

Dans une casserole, je fais chauffer I'eau, le sel et
le beurre. Lorsque le beurre est fondu, je verse la
farine de blé Francine hors du feu. Je mélange a
I'aide d'une spatule, puis je dépose la pate dans
un moule et I'étale du bout des doigts.

Je préchauffe mon four a 180°C (Th.6). Je répartis
les épinards préalablement décongelés sur ma
pate. Dans un saladier je verse la créme liquide
puis les 4 oeufs.Je sale, poivre et ajoute un peu
de noix de muscade. Je mélange le tout.

Je verse le mélange sur les épinards. Je coupe le

saumon en laniéres que je dispose sur la quiche.
Je fais cuire ma quiche pendant environ 20 min.
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Quiche lorraine a la noix de muscade

Préparation : 90 mn
Cuisson : 30 mn
Pour 6 personnes :

Pour la garniture

200 g de lardons

20 cl de créme fraiche li-
quide, 3 oeufs

1 pincée de noix de mus-
cade, un peu de poivre
une pincée de sel

50 g de gruyeére rapé
Pate a tarte minute Francine:
1 verre d' eau

100 g de beurre

1 pincée de sel

2 verres de farine de blé
Francine

Je préchauffe le four a 210°C (Th.7).

Dans une casserole, je fais chauffer I'eau, le sel et
le beurre. Lorsque le beurre est fondu, je verse la
farine de blé Francine hors du feu. Je mélange a
I'aide d'une spatule, puis je dépose la pate dans
un moule et I'étale du bout des doigts.

Dans un saladier, je mélange les oeufs, la créme,
le sel, le poivre et la noix de muscade. Je répartis
les lardons sur la pate et verse la creme. Je sau-
poudre de gruyére rapeé. Je fais cuire 30 min.

Quiche poireaux oignons

Préparation : 20 mn
Cuisson : 20 mn
Pour 4/6 personnes :

Pour la garniture

2 blancs de poireaux, 2 oi-
gnons

1 barquette de lardons

2 briquettes de creme
fraiche liquide

4 oeufs, du sel, du poivre
De la noix de muscade

Du gruyére rapé

Pour la péte & tarte minute
Francine

1 verre d' eau, 100 g de
beurre

2 verres de farine de blé
Francine

1 pincée de sel

Dans une casserole, je fais chauffer I'eau, le sel et
le beurre. Lorsque le beurre est fondu, je verse la
farine de blé Francine hors du feu. Je mélange a
I'aide d'une spatule, puis je dépose la pate dans
un moule et I'étale du bout des doigts.

Je préchauffe mon four & 180°C (Th.6). Je dé-
coupe les blancs de poireaux en rondelles.
J'épluche les oignons et les coupe en rondelles.
Je fais revenir les oignons dans un filet d'huile
d'olive pendant 5 min puis j'ajoute les rondelles de
poireaux. Je laisse revenir pendant 10 min. Je ré-
partis les lardons sur le fond de ma quiche.

Je verse le melange poireaux/oignons sur les lar-
dons. Dans un saladier je verse la creme liquide
puis les 4 oeufs. Je sale, poivre et ajoute un peu
de noix de muscade. Je mélange le tout. Je verse
le mélange sur la quiche. Je saupoudre de gruyére
et je fais cuire ma quiche pendant 20 min.
Accompagnée d'une petite salade de roquette, un
délice !
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Tarte croustillante oignons et cepes

Préparation : 5 mn
Cuisson : 20 mn
Ingrédients pour 12 per-
sonnes :

Pour la pate :

190 g de beurre

5 g de sel fin

5 g de sucre en poudre
1 jaune d’ceuf

5 cl de lait

250 g de farine

2 pincées de piment d’Es-
pelette

2 pincées de fleurs de
thym

Recette élaborées en exclusivité
par Héléne DARROZE pour Leffe

Mélanger le beurre, le sel fin, le sucre, le jaune
d'ceuf, le lait, 2 bonnes pincées de piment d’'Espe-
lette et de fleur de thym. Ne pas trop la travailler.
Laisser reposer 2 ou 3 heures, puis étendre fi-
nement. Poser sur un papier sulfurisé, puis sur
une plaque et cuire au four a 160 °C pendant
8 minutes environ. Détailler 6 ronds a I'aide
d'un emporte-piéce de diamétre 12.

Pour la compote d’oignons :

800 g d’oignons doux des Cévennes
2 gousses d’ail

2 feuilles de laurier

1 branche de thym

30 g de graisse de canard

Sel, piment d’Espelette

Peler et émincer les oignons doux des Cé-
vennes. Puis les jeter dans un sautoir avec la
graisse de canard, les gousses d’ail, les feuilles
de laurier et le thym. Assaisonner de sel et de pi-
ment d'Espelette et laisser alors cuire douce-
ment, sur le coin d'une plaque, pendant 2
heures.

Finition

6 tétes de cépes de Bordeaux bien fermes de
taille moyenne (6cm de diametre environ)

50 g graisse de canard

Sel, piment d’Espelette

Trancher les cépes a I'aide d'une mandoline ja-
ponaise en fines lamelles d'1 millimétre. A défaut
de mandoline, les tailler délicatement de la
méme maniére avec un petit couteau.

Quelgues minutes avant de servir, tartiner les
fonds de pate avec la compote d’oignons, dispo-
ser les lamelles de cépes en rosace comme on
le ferait de lamelles de pomme pour une tarte
aux pommes, assaisonner de sel et de piment
d’Espelette et verser un peu de graisse de ca-
nard sur chaque tarte.

Finir alors de les cuire pendant 5 minutes au four
chauffé a 180 °C, puis les détailler en quatre
quarts et les servir aussitot.
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Tarte fine aux poires et Roquefort

Pour 6 a 8 personnes

230 g de pate feuilletée
(diameétre 32 cm)

1 kg de poires Comice pas
trop mares

300 g de Roquefort
Sociéteé

50 g de farine

50 g de fromage blanc
50 g de beurre

1 ceuf

poivre du moulin

Mettre le morceau de Roquefort Société dans un
saladier et le réserver de coté pour le faire ramollir.
Laver les poires, les éplucher et les couper en dés
de 1 cm. Faire fondre le beurre dans une poéle a
feu vif. Quand le beurre est bien mousseux, verser
les dés de poires dans la poéle. Les faire colorer 3
a 4 min puis les égoutter dans une passoire.
Allumer le four th. 8 (230° C). Ajouter le fromage
blanc au Roquefort en mélangeant doucement a la
cuillere en bois, puis la farine et enfin I'ceuf entier.
Bien remuer le tout pour obtenir une pate homo-
gene. Déposer la pate feuilletée sur une plaque a
patisserie et la piquer avec une fourchette. Etaler le
mélange de Roquefort sur la pate a 1 cm du bord.
Reépartir les dés de poires sur le Roquefort. Saupou-
drer de poivre du moulin (3 a 4 tours). Mettre au
four a mi-hauteur et cuire 20 a 25 min jusqu’a ce
que la pate soit bien dorée et les poires Iégerement
colorées. Servir tiede accompagné d'une salade
aux noix et huile de noix.

Pizza au saumon

Préparation : 5 mn
Cuisson : 40 mn
Ingrédients pour 6 per-
sonnes :

Pour la garniture

1 boule de Mozzarella
De la créme fraiche
épaisse

4 tranches de saumon
fumeé

Pour la pate a pizza

1 sachet de préparation
pour pate a pizza Fran-
cine

15 cl d' eau chaude

3 c. a soupe d' huile
d'olive

J'allume le four a 240°C (Th.8). Je verse le contenu
d'un sachet de préparation pour pate a pizza Fran-
cine dans un saladier et je creuse un puits pour y
verser la levure puis I'eau chaude, mais pas bri-
lante. J'ajoute I'huile d'olive. Je mélange pendant 3
min a l'aide d'une cuillére en bois de fagon a obtenir
une pate lisse.

Les mains farinées, je dépose ma boule de pate sur
une plaque de cuisson huilée et je I'étale du bout des
doigts sur toute la surface. Je coupe la mozzarella en
des. J'etale la creme fraiche sur le fond de ma pate.
Je répartis les dés de mozzarella sur la creme
fraiche et je fais cuire pendant 40 min.

Pendant ce temps, je coupe le saumon en lamelles.
Lorsque la pizza est cuite, je dispose les lamelles de
saumon par dessus. Je mets un filet de creme
fraiche sur le saumon et je décore avec quelques
oeufs de lump et des rondelles de citrons.
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Sucrées

Tarte péche-miire

Préparation :
1 h15

Ingrédients
pour 12 parts :

250 g de farine

125 g de beurre ou

de margarine

150 g de sucre

Sel

Un jaune d’ceuf

2 ceufs moyens

1 paquet de sucre vanillé

1 paquet de poudre de
pudding a la vanille

500 g de fromage blanc
battu

Les zestes et le jus d’un ci-
tron non traité

Un peu de farine pour

le plan de travail

Un peu de beurre pour

le moule

Un kilo de péches fraiches
ou deux boites de péches
au sirop

150 g de mires fraiches
ou surgelées

4 CS de gelée de groseille
Quelques feuilles de
menthe pour le décor

Une feuille de papier sulfu-
risé et des legumes secs

- Travaillez la farine, le beurre ou la margarine
en morceau, 50 g de sucre et une pincée de sel
de maniéere a obtenir une pate bien lisse.

- Pour le fourrage, mélangez le reste du sucre, le
sucre vanillé et les ceufs au batteur, jusqu’a ce
gue la créme blanchisse.

Ajoutez la poudre de pudding, le fromage blanc,
le jus et les zestes de citron.

- Etalez la pate au rouleau sur un plan de travail
fariné jusqu’a obtenir un fond de 32 cm de dia-
meétre. Placez sur un moule a tarte.

Piguez-la plusieurs fois avec une fourchette.
Couvrez le fond avec la feuille de papier puis les
légumes secs.

Placez la tarte au four préchauffé a 200 degrés
environ 10 minutes.

Enlevez le papier et les légumes secs et ajoutez
le fourrage. Poursuivez la cuisson encore 30 mi-
nutes puis laissez refroidir.

- Lavez les péches et enlevez le noyau (égouttez
les péches au sirop). Coupez-les en tranches.
Lavez les mires, enlevez les feuilles (faites dé-
congeler les mires surgelées).

Garnissez la tarte avec les fruits.

Faites chauffer la gelée, versez-la sur les fruits et
attendez qu'elle prenne.

Décorez avec des feuilles de menthe.



Tarte “After-Eight”

Préparation : 1 h
Pour 16 parts :

400 g d’After Eight
100 g de chocolat a
patisser

850 g de creme liquide
5 ceufs moyens

80 g de beurre ramolli
80 g de sucre

200 g d’amandes sans
peau hachées

1 CC de levure

1 paquet de stabilisateur
de créeme

Quelques feuilles de
menthe pour le décor
Du papier sulfurisé

- Mettre de coté 8 «After Eight» pour le décor.

Faites cuire peu de temps le reste avec 750 g
de créme et laissez refroidir toute une nuit au
réfrigérateur.

- Rapez le chocolat.

Cassez les ceufs et séparez les blancs des
jaunes. Battez les ceufs en neige ferme.

Mélangez le beurre ou la margarine avec le
sucre pour obtenir une créme blanchatre.

Ajoutez les jaunes. Mélangez les amandes le
chocolat et la levure, puis ajoutez a la créme.
Séparez les blancs en neige en deux parts
egales.

- Placez une feuille de papier sulfurisé sur un
moule d’environ 26 cm de diamétre a fond amo-
vible.

Remplissez-le de la pate et lissez la surface de
maniére qu’elle soit bien plane. Mettez au four
préchauffé a 200° pendant 25 mn.

Dix minutes avant la fin de la cuisson, enlevez le
papier et laissez cuire a découvert.

Battez énergiquement la creme a la menthe au
fouet. Ajoutez le stabilisateur de creme.

Disposez la créme délicatement sur le fond de
biscuit. Mettez le gateau 2 ou 3 heures au froid.

- Coupez les After Eight mis de c6té en diago-
nale. Battez la creme qui reste et décorez le ga-
teau avec une poche a douille cannelée.

Décorez avec les triangles d'After Eight et les
feuilles de menthe.

Sucrées



Sucrées

Tarte aux abricots

Préparation :
1h

250 CALORIES
PAR PART

Ingrédients
pour 12 parts :

500 g d’abricots frais

ou 1 boite d’abricots

au sirop

2 ceufs moyens

150 g de beurre

ou de margarine

150 g de sucre

150 g de farine

Les zestes d’un citron
non traité

5 CS de lait, Sel

Un peu de beurre

ou margarine et

de panure pour le moule
4 CS de confiture d’abricot
Du sucre glace pour

la décoration-

- Lavez les abricots frais, coupez-les eu deux,
enlevez le noyau. Si vous avez des abricots en
boite, égouttez-les dans une passoire.

- Cassez les ceufs et séparez les blancs des
jaunes. Travaillez le beurre et le sucre au fouet
pour obtenir un mélange mousseux

. Ajoutez les jaunes. Ajoutez la farine, les zestes
de citron, le lait et une pincée de sel. Battez les
blancs en neige trés ferme et ajoutez-les au mé-
lange.

- Graissez un petit moule a gateaux d’environ 26
cm de diamétre puis saupoudrez le fond de cha-
pelure.

- Répartissez la pate a biscuit réguliérement
dans le moule et lissez la surface. Ajoutez les
abricots, le c6té charnu vers le haut.

- Faites chauffer la confiture d’abricot dans une
casserole et nappez-en uniformément le gateau.

- Mettre le biscuit dans un four préchauffé a 175°
pendant 1 h. Puis sortez du four et laissez refroi-
dir. Servez aprés avoir saupoudré le gateau de
sucre glace.

36



TARTE AU CHOCOLAT AUX BANANES

Préparation : 55 mn
Difficulté : élaborée

Ingrédients

pour 8 personnes :

Pour la pate :

110 gr de beurre,

50 gr de sucre en poudre,
1/2 jaune d’ceuf,

100 gr de farine,

25 gr de cacao en poudre,
Pour les pralines :

100 gr d’amandes,

40 gr de sucre en poudre,
5 gr de beurre,

Pour la créme patissiére :
2 jaunes d’ceufs,

70 gr de sucre en poudre,
20 gr de farine,

200 ml de lait,

50 ml de créme,

extrait de vanille.

Pour la décoration :

1 banane 1/2, jus de citron,
chocolat rape,

confiture d’abricot.

1. Préparez les pralines : faites griller les
amandes dans le four a 100°c-120°c pendant
environ 15 minutes, puis laissez refroidir. Entre
temps, versez le sucre et

30 ml d’eau dans une casserole et faites cara-
méliser sur feu moyen.

Ajoutez les amandes, ensuite mélangez. Une
fois le tout doré, ajoutez le beurre et mélan-
gez.

Transvasez les pralines sur un plat et lais-
sez-les refroidir puis hachez-les.

2. Mettez le beurre dans un saladier et travail-
lez-le afin d’obtenir

une créme, ajoutez le sucre et mélangez. Incor-
porez aussi le jaune d'ceuf. Ajoutez les poudres
et continuez a mélanger. Regroupez la pate, en-
roulez dans un film transparent. Ensuite mettez-
la a reposer au réfrigérateur.

3. Sortez la tarte du réfrigérateur, abaissez la
pate sur une épaisseur de

3 a 4 mm puis recouvrez le fond d’'un moule.
Percez la pate avec une fourchette. Couvrez
d'une feuille d’aluminium, versez sur le fond des
haricots secs pour cuire la pate a blanc.

Enfournez a 180°c pendant 18 minutes.

Ensuite 6tez les haricots secs et la feuille d'alu-
minium et faites cuire pendant encore 7 a 8 mi-
nutes. Préparez la creme péatissiére en faisant
cuire tous les ingrédients cités dans la liste au
départ.

Ajoutez la créme fouettée, quelques pralines ha-
chées et I'extrait de vanille. Farcissez la tarte
avec la creme, déposez les bananes dessus et
badigeonnez de confiture.

Deécorez avec le chocolat et les pralines.
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TARTE A 'ORANGE

Préparation : 50 mn
Difficulté : facile

Ingrédients
pour 8 personnes :

165 gr de farine,

2/3 de cuillére a cafe de
levure,

165 gr de beurre,

100 gr de sucre en pou-
dre,

50 gr de confiture
d’orange,

2 ceufs,

I’écorce d’1/2 citron,
I’écorce d’1 orange,
beurre,

pour la sauce :

2 cuilléres a café

de jus de citron,

le jus d’1 orange,

1 cuillére a café de Coin-
treau,

Pour le glagage :

6 cuilléres a soupe

de sucre glace,

2 cuilleres a café

de jus d’orange,

écorce d’orange confite.

1. Versez le beurre ramolli dans un saladier puis
travaillez-le au fouet afin d'obtenir une creme.

Ajoutez le sucre et continuez a mélanger. Incor-
porez également la confiture et I'écorce de citron
et d'orange.

Continuez a mélanger soigneusement tous les
ingrédients.

2. Ajoutez les ceufs en 2 a 3 fois et mélangez au
fouet. Ajoutez les poudres tamisées et amalga-
mez avec une spatule en bois afin d'obtenir une
préparation brillante.

Transvasez le mélange dans un moule en lui
donnant une forme concave. Enfournez a 160°c-
170°c pendant 40 a 45 minutes.

3. Versez dans une casserole le jus de citron et
le jus d’orange,

portez a ébullition et ensuite sortez du feu. Ajou-
tez le Cointreau et badigeonnez la tarte de cette
sauce. Laissez refroidir sur une grille.

4. Versez dans un saladier le sucre glace et le
jus d’orange, mélangez et versez ce glagage sur
la tarte. Saupoudrez d’écorce d'orange hachée.
Servez.
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Tartelettes a la creme et aux fruits frais

Préparation : 50 mn
Difficultée : facile

Ingrédients pour
8 personnes :

Pour la pate :

60 gr de beurre, 70 gr de
sucre en poudre, 1/2 ceuf,
125 gr de farine,

1 pincée de sel, extrait de
vanille,

Pour la créeme patissiére :
1 jaune d’ceuf 1/2, 30 gr de
sucre en poudre,

15 gr de farine, 220 ml de
lait, 30 ml de créme,

des fruits en fonction de
vos golts, des feuilles de
menthe.

1. Travaillez le beurre dans un saladier afin d'ob-
tenir une créme, ajoutez le sucre et

mélangez a I'aide d’un fouet puis ajoutez I'ceuf
egalement. Ajoutez I'essence de vanille et les
poudres tamisées et mélangez avec une spa-
tule.

2. Posez la pate sur une surface légerement
farinée, travaillez-la bien avec les mains pour
former une préparation homogene et velou-

tée. Formez une boule de pate entourez-la

d’'un film transparent de cuisine et laissez-la
reposer au réfrigérateur pendant 30 minutes
environ.

Aprés ce laps de temps, abaissez la pate avec
un rouleau a patisserie afin d'obtenir une épais-
seur de 3 mm.

3. Tapissez 8 petits moules de 9 cm de diamétre
de pate. Tassez bien la pate, surtout sur les
cotés, avec les doigts.

Faites ensuite reposer les moules au freezer
pendant environ 30 minutes.

4. Sortez tous les moules du freezer, enlevez le
film transparent et placez a la place une feuille
d'aluminium ou une feuille de papier sulfurisé.
Faites cuire la pate a blanc avec des haricots
secs posés sur la feuille d’aluminium pendant en-
viron 15 minutes a 180°c. Retirez les haricots et
les feuilles d'aluminium et continuez a faire cuire
pendant encore 10 minutes.

Pendant ce temps, préparez la creme patissiére.
Mettez les jaunes d’'ceuf dans un saladier et ajou-
tez le sucre. Travaillez-les au fouet afin d’'obtenir
une préparation blanchatre. Ajoutez également la
farine et mélangez bien, toujours au fouet.

5. Faites chauffer le lait dans une casserole, arré-
tez-le avant ébullition puis versez-le progressive-
ment dans un saladier en mélangeant bien.
Versez-le dans une casserole et passez-le au
tamis. Faites cuire a feu fort, en mélangeant
jusqu’a ébullition ensuite éteignez le feu.

6. Ajoutez la créeme et mélangez avec une spa-
tule, recouvrez d'un film transparent puis laissez
refroidir.

Garnissez les tartelettes de creme péatissiere puis
recouvrez de fruits de saison. Enfin décorez avec
des feuilles de menthe.
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Mazurek (Pologne)

Pour 10 personnes
Préparation : 45 mn.
Cuisson : 30 mn (thermos-
tat : 6 - 220°).

350 g de beurre.

120 g de sucre en pou-
dre.

120 g de poudre
d’amandes.

5 jaunes d’oeufs.

370 g de farine.

Décor :

1 pot de confiture
de cerises

ou de framboises.
1 jaune d’oeuf.

Préparer la pate :

Faire durcir 4 oeufs, 10 minutes a I'eau bouil-
lante. Aprés refroidissement, prélever les jaunes
et les écraser trés finement.

Travailler le beurre pour le rendre plus
créemeux.

Ajouter le sucre et remuer vigoureusement. In-
corporer alors la poudre d'amandes, un jaune
d’'oeuf cru, les jaunes cuits, une pincée de sel et
la farine.

Pétrir pour obtenir une pate homogéne.

La rouler en boule et la mettre a reposer au frais.
Etaler les 2/3 de la pate au rouleau, sur une
épaisseur de 5 millimeétres environ, en lui
donnant la forme d'un carré de 30 centimétres
de cété.

Placer une feuille de papier sulfurisé non grais-
sée sur une téle de patisserie et y déposer la
pate étalée.

Avec le tiers de la pate mis de coté, fagonner
des rouleaux de diamétre d'un crayon et les dis-
poser en croisillons sur la pate.

Badigeonner tout le gateau de jaune d'oeuf et
faire cuire a four chaud jusqu’a ce que le gateau
soit blond clair.

Laisser refroidir et remplir les creux du grillage
de confiture.
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Sucrées

Tarte a la confiture de figues

Pour 6/8 personnes
Ingrédients

350 grammes de pate sa-
blée

400 gr de confiture de
figues Bonne Maman
Une dizaine de belles
figues fraiches
Beurre pour le moule
Pour la pate sablee
200 g de farine

100 g de beurre salé
coupé en dés

3 jaunes d'oeufs

759 de sucre

Déroulé:

Préchauffez le four 4 200°C (th 6-7). Etaler la
pate trés finement et garnissez-en le moule a
tarte beurré.

Decoupez le surplus de pate en lanieres a |'aide
d'une roulette.

Garnissez le fond de tarte de confiture de figues
Bonne Maman et de figues fraiches.

Posez les laniéres de pate sur la tarte en for-
mant des croisillons.

Enfournez pour 30 minutes. Laissez refroidir
avant de servir.

Confiture Bonne Maman

Tarte au fromage frais avec des myrtilles sauvages

Pour le fond de tarte :

50 g de noix de Californie
150 g de biscottes

150 g de beurre mou
Pour la farce :

6 feuilles de gélatine

800 g de fromage frais
(16 % de matiére grasse)
70 g de sucre

1 sachet de sucre vanillé
1 orange non traitée

300 g de myrtilles sau-
vages d’Amérique du Nord
(surgelées)

1 sachet de nappage géli-
fiant (rouge)

250 ml de jus de cassis

1 cuillerée a soupe de
sucre

Passez les noix a la moulinette et moulez-les fi-
nement. Mettez les biscottes dans un sachet,
fermez-le bien et émiettez les biscottes a I'aide
d’'un rouleau a patisserie. Malaxez les noix, les
biscottes et le beurre. Garnissez le fond d’'un
moule démontable (22 cm de diamétre) de pa-
pier sulférisé. Tapissez-le de la préparation aux
biscottes. Laissez une heure au frais.

Laissez ramollir la gélatine pendant 5 minutes
dans de I'eau froide. Mélangez le fromage frais
avec le sucre vanillé et le sucre. Rincez 'orange,
rapez son écorce et ajoutez-la au fromage. Pres-
sez le jus de I'orange et faites-le chauffer. Faites-
y fondre la gélatine essorée. Mélangez le jus
avec 1 a 2 cuillerées de fromage et incorporez-le
rapidement a la creme de fromage frais. Etalez
sur le fond de tarte et mettez pour 2 a 3 heures
au réfrigérateur.

Laissez decongeler les myrtilles dans une pas-
soire. Tamponnez-les delicatement avec du pa-
pier absorbant. Préparez le nappage gélifiant
avec le jus de cassis et le sucre en suivant les
indications du sachet. Ajoutez-y les myrtilles et
répartissez le nappage aux myrtilles sur la creme
de fromage. Laissez bien prendre le nappage.
Otez le moule démontable et présentez la tarte
sur un plat a gateaux.
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Triangles au chocolat pimenté et myrtilles sauvages

Pour la pate : Laissez décongeler les myrtilles dans une pas-
200 g de myrtilles sau- soire. Faites fondre 200 g de chocolat noir brisé
vages en petits éclats au bain marie.
d’Ameérique du Nord (sur- _ _ .
gelées) Battez le beurre bien mou et ajoutez peu a
250 g de chocolat noir  Peu le sucre, le sucre vanillé, les jaunes
250 g de beurre mou d'ceufs, 'ardme d'amande ameére et les pi-

150 g de sucre  Ments.

2 sachets de sucre vanillé
3 jaunes d’ceuf (taille
moyenne)

- r - r , -3
2 cuillerées a café d’arome Battez les blancs en neige avec une pincée

‘ 5
':1 an'.lan‘des ameres o sel et incorporez-les délicatement sous la
1 cuillerée a café de pi- . ame au chocolat.

ments piquants séchés

concassés \ersez la pate dans un moule a cake (24 x 20
200 g d’amandes finement  cm) recouvert de papier sulfurisé.

moulues

3 blancs d’ceuf (taille  Brisez le reste du chocolat en éclats et disposez-

moyenne) les sur la pate.

1 pincée de sel

De plus : Enfournez dans le four préchauffé a 180 °C (four

100 g de myrtilles sau- & gaz : 5-6, four a convexion : 160 °C) pendant
vages 30 minutes.

d’Amérique du Nord (sur- -
gelées) Laissez refroidir le gateau.

1 sachet de nappage géli- : : :
fiant (rouge) Preparez le nappage gélifiant avec le jus de rai-

250 ml de jus de raisin sin et le sucre en suivant les indications du sa-

rouge chet.
2 cuillerées a soupe de
sucre

Mélangez-y le chocolat fondu, les amandes
moulues et les myrtilles.

Sur le gateau, répartissez tout d’abord les myr-
tilles et ensuite le nappage.

Laissez bien prendre le nappage.

Démoulez et coupez le gateau en triangles.
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TARTE D'ANTAN ABRICOTS-COCO

Ingrédients pour 6 per-
sonnes :

1 pate sablée naturelle
Marie

1 petite boite d'abricots
au sirop

100 g de sucre en pou-
dre

2 dl d'eau

100 g de coco rapé
muscade

extrait de vanille

Préparation :

Egoutter les abricots, les rincer et les passer au
mixer. Cuire le fond de tarte pendant 20 min.
Dans une casserole, faire cuire 100 g de sucre
et 2 dl d'eau jusqu'a ce que le melange
blondisse.

Ajouter alors la noix de coco rapée et laisser
cuire 5 a 8 min en remuant. Hors du feu, parfu-
mer avec un peu de muscade rapée et d'extrait
de vanille.

Remplir le fond de tarte de ce meélange et I'étaler
avec une spatule. Recouvrir la tarte de la com-
pote d'abricots et parsemer de coco rape.

Tarte aux myrtilles

Temps de préparation :
environ 40 minutes

+ temps de réfrigération
Pour 6 personnes :

Pour la pate brisée:

200 g de farine

50 g de sucre

150 g de beurre froid

2 cuillerées a soupe d’eau
glacée

Pour la farce aux myrtilles

4 feuilles de gélatine

300 g de myrtilles sau-
vages

d’Amérique du Nord (sur-
gelées)

150 ml de jus de banane
Zeste d’un citron non traité
2 cuillerées a soupe de
sucre

40 g de fleur de mais
Maizena

Mélangez la farine avec le sucre. Coupez le
beurre en petits morceaux et ajoutez-le avec
I'eau glacée a la farine. Sablez la farine et le
beurre au couteau et pétrissez rapidement pour
en faire une pate lisse. Graissez un moule a
tarte de 26 cm de diametre. Etalez la pate sur
une table farinée et placez-la dans le moule a
tarte. Laissez une heure au réfrigérateur.

Laissez ramollir la gélatine dans de I'eau froide
pendant 5 minutes. Portez a ébullition les myr-
tilles, le jus de banane et 100 ml d'eau. Ajoutez-y
le zeste de citron et le sucre. Délayez la fleur de
mais Maizena dans un peu d’eau froide et ver-
sez en remuant dans la préparation de myrtilles.
Faites bouillir une fois. Faites-y fondre la gélatine
essoreée.

Enfournez la pate brisée environ 20 minutes
dans le four préchauffé a 200 °C. Répartissez fi-
nalement les myrtilles sur la pate brisée et met-
tez au frais jusqu’'a la gélification des myrtilles.



Tarte aux framboises

Difficulté : facile - Travailler le beurre, le sucre et le sel en pom-
Préparation : 20 mn  made. Ajouter I'ceuf entier et mélanger. Ajouter la
(1 h a 'avance) farine tamisée et mélanger du bout des doigts.
Cuisson ' 25 mn - Renverser la pate sur la table et la pétrir jusqu’a
Ingrédients pour une tdle ce qu'elle soit lisse. En faire un tas, la couper en
de 28 cm de diamétre :  quatre morceaux en appuyant fort et refaire
cela trois fois. Laisser reposer 1 h au frais.
5 sa - - Abaisser la pate au rouleau et en garnir une
pour lgs%a;eds;uggﬁe. tole beurree, légérement farinee en laissant
125 g de beurre, dépasser les bords d'un demi-centimétre. Pi-
75 g de sucre’ quer le fond et appl:qger sur toute la pate du
1 wuf moyen’ papier sulfurisé rempli de haricots secs. Mettre
Dol »  au four & 210° (thermostat 7). A mi-cuisson, éter
2 cui1||§:2::§ iilsl:k papier et haricots. Terminer la cuisson sans pren-
x g dre couleur.
de gelée de groseille, _pgmouler sur une grille et laisser refroidir. Tarti-
sucre glace. ner avec la gelée de groseille et disposer les fram-
] boises bien serrées. Saupoudrer abondamment de
Pour la garniture :  sycre glace. Servir avec de la créme fraiche en ac-
500 g de framboises compagnement dans une jatte.

Tarte aux noix

Difficulté : moyenne - Dans une terrine tiédie, pétrir le beurre a la
Préparation : 45 mn main avec la farine et le sucre, jusqu’a ce que le
Cuisson : 40 mn beurr:e ait tout imprégné. Ajouter Iejaune'l. d’ceuf
pour 6 a 8 personnes : ©t mélanger. Battre le blanc d’'ceuf en neige.
- Déposer la pate sur la table farinée et I'amollir
en pétrissant avec le blanc d'ceuf battu. Faire une
boule, la poser dans une tourtiére beurrée et
I'étendre avec la main sur une épaisseur régu-
liere.
- Préparer la créeme aux amandes en mélangeant
ensemble les ingrédients, jusqu’a obtenir une
. . creme onctueuse, la verser sur la pate et faire
Pour la garniture : cuire 30 mn a four moyen 180° (thermostat 6).
125 g de sucre en poudre, _pengant ce temps, préparer la garniture. Faire
125 g de noix hachées, |, caramel avec le sucre et I'eau dans une cas-
40 g de lait, 40 g de beurre.  gerple. Quand il est blond foncé, ajouter le lait
N bouillant, remuer vivement pour obtenir un cara-
pour la pate :  mel mou, puis ajouter le beurre.
125 g de farine, - Quand il est bien incorporé, ajouter les noix ha-
65 g de beurre, 1 ceuf chées et remuer. Sortir la tourte du four et I'arro-
50 g de sucre en poudre, ser de quelques gouttes de rhum, puis le napper
avec le caramel aux noix. Repasser a four moyen
pendant 10 mn.
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Pour la creme :

100 g de sucre en poudre,
100 g de beurre,

100 g d’amandes en pou-
dre, 1 ceuf, rhum.
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Tarte au chocolat fondant

Préparation : 40 minutes
Cuisson : 10 minutes (ther-
mostat 7 - 210°C)

+ 30 minutes (thermostat

6 —180°C)

Repos : 1 heure

Pour 6 a 8 personnes :
Pate sablée aux pépites
de chocolat

1 ceuf

1/4 de cuillerée a café de
sel

125 g de sucre en poudre
250 g de farine

125 g de beurre mou + un
peu pour la tourtiére

50 g de pépites de choco-
lat (ou de «grammes» de
Cluizel)

Garniture

400 g de chocolat riche en
cacao

40 cl de créme fraiche

40 g de sucre en poudre
2 ceufs

Décor

sucre glace

ceufs a la liqueur

Préparer |la pate sablée : dans une terrine, battre
I'ceuf, le sel et le sucre jusqu’a obtention d'un mé-
lange mousseux. Incorporer la farine tamisée en
pluie, en une fois. Mélanger d’abord a la spatule,
puis «sabler» la pate entre les doigts en lui incor-
porant le beurre peu a peu. Lorsqu’elle est homo-
géne, la pétrir en lui incorporant les pépites de
chocolat, de maniére a ce qu’elles soient unifor-
mément réparties. Rouler en boule, envelopper de
film étirable et laisser reposer 1 heure au réfrigé-
rateur.

Au bout de ce temps, préchauffer le four (thermos-
tat 7 — 210°C).

Beurrer une tourtiere de 26 centimétres de diame-
tre et la garnir avec la pate abaissée en disque ou
écrasée au poing. Piquer le fond avec les dents
d'une fourchette, recouvrir de papier sulfurisé, les-
ter de légumes secs réservés a cet usage, enfour-
ner a mi-hauteur et laisser cuire 10 minutes a
blanc.

Preparer la garniture : casser le chocolat en mor-
ceaux dans une terrine et le faire fondre au bain-
marie ou au micro-ondes. Dés qu'il est mou,
ajouter la creme fraiche et le sucre en poudre.
Fouetter jusqu’a parfaite homogénéité et parfaite
dissolution du sucre. Hors du feu, incorporer les
ceufs et fouetter.

Délester le fond de tarte des légumes secs et du
papier sulfurise, puis y verser la creme au chocolat
en lissant la surface. Remettre a four doux (ther-
mostat 6 — 180°C) et laisser cuire 30 minutes. At-
tendre que la tarte soit refroidie pour démouler.
Deécorer la tarte de motifs au sucre glace réalisés
a l'aide d'un gabarit, puis parsemer quelgques oeufs
liqueur.

Credit photo : ©F.0.D./CEDUS
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Tarte au citron a la neige de coco

Préparation : 30 minutes
Cuisson : 20 minutes (ther-
mostat 7 - 210°C)

+ 10 minutes (thermostat

8 — 240°C)

Pour 8 personnes :

1 rouleau de péate brisée
préte a étaler

20 g de beurre pour la
tourtiére

2 citrons non traites, 3
ceufs

200 g de sucre en poudre
2 cuillerées a soupe de
maizena

1 boite de lait de coco (14
cl)

20 cl de créme fraiche li-
quide UHT

1 cuillerée a soupe de
sucre glace

50 g de noix de coco rapée

Préparation : Préchauffer le four (thermostat 7 —
210°C). Dérouler la pate et en garnir une tour-
tiere de 26 cm de diameétre préalablement beur-
rée. Replier le pourtour en cordon, piquer le fond
avec les dents d'une fourchette, le lester avec
des légumes secs, enfourner a mi-hauteur et
laisser cuire 20 minutes a blanc.

Pendant ce temps, préparer la créme : laver les
citrons en les brossant sous |'eau courante, puis
raper finement leur zeste et presser leur jus. Bat-
tre 1 ceuf et 2 jaunes (réserver les blancs) avec
le sucre en poudre, jusqu’a ce que le mélange
blanchisse. Ajouter la maizena, puis le lait de
coco, la creme liquide, le jus des citrons et les
zestes. Bien délayer.

Reverser la créme obtenue dans la casserole,
puis, sans cesser de délayer a la spatule, faire
cuire sur feu doux jusqu’a épaississement, en
veillant a ne pas faire bouillir et a ce que la
creme n'attache pas. Lorsque le fond de tarte est
cuit, retirer le lest et bien étaler la creme au ci-
tron.

Battre en neige les blancs d'ceufs restants avec
le sucre glace, puis leur incorporer délicatement
la noix de coco rapée. Etaler cette meringue sur
toute la surface de la tarte et repasser 10 mi-
nutes a four plus chaud (th 8 — 240°C) pour faire
blondir. Servir tiede, aprés avoir démoulé sur un
plat de service.

48



Tarte cerises et groseilles

350 g de cerises lavées
et dénoyautées,

100 g de groseilles,

100 g de beurre,

10 g de sucre en poudre.

- Garnir un moule de 24 cm de diametre, preala-
blement beurré, avec la pate feuilletée. Remplir
de haricots secs et faire cuire a blanc 10 mn.

- Lorsque la péte a pris couleur, retirer les lé-
gumes secs et la sortir du four.

- Ranger les cerises a l'intérieur du moule
sur une seule couche et éparpiller le beurre
sur la tarte, ainsi que la moitié du sucre en
poudre.

- Faire cuire a feu moyen 180° (thermostat 6)
pendant 20 & 25 mn. Au sortir du four, saupou-
drer avec le reste du sucre et décorer avec les
grappes de groseilles. Servir tiéde.

Tarte d'Elbeuf

Difficulté : assez facile
Préparation : 15 mn
Cuisson : 20 mn

Ingrédients
pour 4 personnes :

20 cl de lait,

70 g de sucre en poudre,
100 g de farine, 1 oeuf,

2 cuillerées d'huile,

1 paquet de levure,

5 pommes moyennes.

Pour la créme :
75 g de beurre, 1 oeuf
75 g de sucre en poudre,

- Dans une terrine, mélanger la farine, le sucre, le lait,
I'huile, l'oeuf entier et la levure. Malaxer bien pour ob-
tenir une pate homogeéne.

- Beurrer et saupoudrer le moule d'un peu de farine,
avant d'y étaler la pate sur une épaisseur de 1 cm en-
viron. Disposer dessus les quartiers de pommes, de
maniére a ce qu'ils se chevauchent réguliérement.

- Mettre la tarte dans un four préchauffé a 180°
(thermostat 6) et laisser cuire 20 mn.

- Préparer la creme en battant vigoureusement en-
semble le sucre, I'oeuf entier et le beurre.

- Verser cette creme sur la tarte et remettre au four
3 mn pour faire dorer sous le gril. Servir tiéde.

Conseil

Si le dessus de la tarte est assez cuit, alors que le dessous
ne |'est pas assez, poser sur la tarte une feuille de papier
aluminium et la remettre au four encore quelques minutes.
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Tarte au chocolat

Difficulté : moyenne - Pour la pate sablée, tamiser le sucre glace, la
Préparation : 20 mn Cuis- farine, le sel et le cacao. Former un puits. Mettre
son :15mn au centre le beurre en parcelles. Sabler, puis re-

former le puits. Ajouter la poudre d'amandes, y

Ingrédients pour 4 per-  Vverser le jaune d'oeuf et mélanger rapidement.

es

sonnes :
: pour la pate sablée : - Envelopper dans un papier sulfurisé et réserver
Q 130 g de farine, 90 g de 2! frais.
0 50 q de sucre lacbemfll{';'e, - Chauffer doucement au bain-marie le chocolat
S c?e oudre dg'ama;ldesg avec la creme liquide en remuant jusqu'a obten-
P ’  tion d'un mélange homogéne.
(/) 1 oeuf, 10 g de cacao en

poudre, 1 pincée de sel. _ pong yne posle anti-adhésive, faire fondre le

. beurre et ajouter le sucre pour obtenir un cara-
Pour la garniture : | pjond. Ajouter les noix, les pistaches et les
120 g de creme liquide, pignons grillés et les enrober de caramel.
150 g de chocolat mi-amer,
30 g de beurre, - Sortir la pate réservée au frais et I'étaler sur un
30 g de sucre, 10 g de pi- papier sulfurisé. Beurrer un grand moule et le
gnons grillés, garnir avec la pate. Réserver au frais quelques
10 g de noix, 10 g de pis- instants.
taches.
- Préchauffer le four a 210° (thermostat 7) et
faire cuire le fond de tarte a blanc. Surveiller la
cuisson qui peut étre variable (entre 10 et 20
mn) selon la taille du four. Démouler puis réser-
ver sur une grille.

- Garnir le fond de tarte avec le mélange noix,
pistaches et pignons légérement réchauffés. Re-
couvrir de creme au chocolat tempérée (40°).

- Servir aprés quelques instants ou aprés réfrigé-
ration pour que la créme au chocolat soit bien
ferme.

(Recette et photo Cidil)

Conseil

Pour cuire a blanc une tarte et pour bien conserver en forme les
cotés, il suffit de mettre un papier sulfurisé a la surface de la pate
garni de haricots secs. Ensuite, il faut retirer le papier et les haricots
2 mn avant la fin de la cuisson de la pate.
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Tarte aux fruits secs

Difficulté : assez facile
Préparation : 30 mn
Cuisson : 20 mn

Ingrédients
pour 8 personnes :

1 rouleau de pate
brisée fraiche déja éta-
lée,

1 cuillerée a soupe de
sucre, 30 g de beurre.

Sucrées

Pour la garniture :

500 g de fruits secs exo-
tiques mélanges,

1/20 de | d'armagnac

ou de cognac,

80 g de sucre en poudre.

Pour la créme :

80 g de sucre en poudre,
2 jaunes d'oeufs,

25 g de féecule de pommes
de terre,

30 cl de creme liquide.

Conseil

- Préchauffer le four a 180° (thermostat 6).

- Préparer la garniture. Mettre les fruits secs
dans un saladier avec lI'armagnac ou le cognac
et le sucre en poudre. Mélanger et laisser mace-
rer jusqu'a

utilisation.

- Foncer une tourtiere de 26 cm de diamétre
avec la pate brisée, en recourber les bords et
poser une feuille de papier sulfurisé sur le fond
de tarte. Recouvrir de haricots secs.

Enfourner et faire pré-cuire 20 mn a blanc.

- Pendant ce temps, préparer la créme. Dans
une terrine, travailler le sucre en poudre et les
jaunes d'oeufs au batteur jusqu'a blanchiment.
Incorporer la fécule, puis 20 ¢l de créme.

- Verser la préparation dans une casserole, por-
ter a feu doux et laisser épaissir sans cesser de
remuer.

- Hors du feu, incorporer peu a peu le reste de
creme fraiche liquide pour détendre la créme pa-
tissiere.

- Quand le fond de tarte est cuit, le sortir du four
sans l'éteindre, retirer le lest et y verser la creme
en la lissant bien.

-'Y éparpiller les fruits secs avec leur jus de ma-
cération et les enfoncer légérement. Parsemer la
surface de la tarte de copeaux de beurre et sau
poudrer de sucre en poudre.

- Repasser la tarte 10 mn a four chaud (180°
thermostat 6). Démouler sur un plat rond et ser-
vir tiede ou froid.

( L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. Consommer
avec modération).

(Recette et photo Cedus)

On peut utiliser les mélanges de fruits secs exotiques que I'on
trouve dans le commerce pour l'apéritif. Seule condition, qu'ils ne
soient pas salés, mais bien "nature”. Sinon, on pourra composer
son propre mélange au gré de ses godts.
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Tarte a la semoule

Difficulté : assez facile
Préparation : 30 mn

+ 30 mn de repos
Cuisson : 50 mn

Pour une tarte de 24 cm :
pour la pate :

250 g de farine,

125 g de beurre, 1 pincée
de sel,

1 cuillerée a soupe de
sucre.

Pour la garniture :

1 1 de lait,

200 g de semoule,

2 ceufs, 200 g de sucre,

2 sachets de sucre vanillé,
125 g de beurre.

- Tamiser la farine, la creuser en puits, ajouter le
beurre ramolli, le sel et le sucre. Mélanger du
bout des doigts et faire absorber tout le beurre.
Mouiller a I'eau froide et pétrir pour obtenir une
pate homogeéne. Laisser reposer 30 mn.

- Pendant ce temps, faire bouiillir le lait. Ver-

ser d'un seul coup la semoule, faire épaissir

et cuire. Sucrer, vaniller ou parfumer avec un
zeste ou du rhum, ajouter le beurre, mélan-
ger, puis ajouter encore les ceufs I'un aprés
l'autre.

- Garnir une téle beurrée et farinée avec la
pate, piquer le fond a la fourchette et verser la
composition encore chaude. Mettre au four
210° (thermostat 7) pendant 25 mn environ,
puis ramener la température a 180° (thermostat
6) et continuer la cuisson jusqu’a ce que le fond
de péate soit rigide. Surveiller la couleur.

Servir froid.

Tartelettes aux raisins

Difficulté : assez facile
Préparation : 15 mn
Cuisson : 10 mn

Ingrédients
pour 6 personnes :

300 g de raisin blanc ou
noir, 250 g de pate sablée,
1 ceuf,

50 g de sucre semoule,

10 cl de créme liquide,

50 g de poudre d’amande,
2 noix de beurre

pour la cuisson,

sucre roux.

- Allumer le four a 210° (thermostat 7).

- Rincer les grains de raisin, les éponger et les
peler le cas échéant.

- Beurrer 6 moules a tartelette, étaler la pate et
en garnir les moules. Piquer le fond a la four-
chette.

- Fouetter I'ceuf et le sucre, jusqu’a ce que le
meélange blanchisse. Ajouter la créme et la pou-
dre d'amande.

- Garnir le fond de chaque moule de ce mélange,
puis de grains de raisin.

- Glisser les tartelettes au four et laisser 8 a 10
mn, jusqu’a ce qu’elles soient blondes.

- Laisser reposer les tartelettes

5 mn, puis les démouler et les servir tiédes, par-
semeées de sucre roux.
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Sucrées

Tourte aux noix de I'Engadine

Difficulté : moyenne - Pour la pate, travailler le beurre en pommade
Préparation : 45 mn et lui incorporer le sucre, I'oeuf, le sel et la farine.
+ 30 mn de repos Quand la pate est homogeéne, la diviser en 3 por-
Cuisson : 40 mn tions égales. Les envelopper de film plastique et
les mettre 30 mn au frais.
Ingrédients - Prendre une tourtiére a fond amovible de 24
pour 8 personnes :  ¢M de diametre. Dans du papier de cuisson, de-
couper un disque et une bande pour chemiser la
tourtiére.
- Au rouleau, abaisser un des morceaux de pate
en forme de disque pour le fond et un deuxiéme
en bande longue pour le pourtour, puis foncer la

pour la pate :

175 g de beurre mou,

75 g de sucre en poudre,
1 oeuf + 1 jaune pour tourtidre

dorer, 1 pincoe de _sel, - Souder la bande de péate du pourtour et le
350 g de farine. disque en veillant a ne laisser aucun trou. Gar-
- der au frais jusqu'a utilisation. Prechauffer le four
Pour la garniture : 3 210° (thermostat 7).
200 g de sucre en poudre, . Préparer la garniture. Verser le sucre dans une
200 g de cerneaux de noix, casserole. Porter sur feu doux pour faire blondir
50 g d'amandes effilées, |e sucre avec trés peu d'eau. Ajouter la créme
20 cl de créme fraiche fraiche et porter a frémissement.
épaisse,
1 cuillerée a soupe de miel. - Hacher grossierement les noix et les ajouter
ainsi que les amandes au contenu de la casse-
Pour le décor : role. Mélanger délicatement pour enrober les
quelques amandes effi- fruits secs et retirer aussit6t du feu.
lées, quelques cerneaux - Laisser refroidir et incorporer le miel pour lier le
de noix. tout. . _
- Verser cette préparation sur le fond de tarte.
- Abaisser le dernier morceau de péate en forme
de couvercle. Le poser sur la garniture et le sou-
der en faisant descendre la bordure de pate sur
le couvercle. Dorer au jaune d'oeuf. Enfourner et
laisser cuire 40 mn environ.

- Pour servir, sortir la tourte du moule en la fai-
sant glisser sur un plat de service. Déeguster
tiede ou froid.

(Recette et photo Cedus)
Conseil
Vous pourrez décorer votre tourteaux fruits secs de quelques cerneaux de noix et

d'amandes effilées grillées. Ceux, qui ne craignent pas le surplus de calories,
pourront méme ajouterune cuillére de créme fraiche.
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Tarte mousseuse aux nectarines

Difficulté : moyenne
Préparation : 45 mn
+ 1 h de repos
Cuisson : 45 mn

Ingrédients
pour 8 personnes :

pour la pate :

200 g de farine,

100 g de beurre

+ 20 g pour le moule,

1 pincée de sel,

1 cuillerée a soupe

de sucre en poudre,

4 cuillerées a soupe d'eau,
50 g d'amandes effilées.

Pour la garniture :

1 kg de nectarines, 2
oeufs,

100 g de vergeoise blonde
+ 1 cuillerée a soupe,

20 cl de creme fraiche
épaisse

- Préparer la pate. Dans le bol du robot, mettre la
farine, le beurre coupé en petits morceaux, le sel
et le sucre. Pétrir par a-coups en introduisant un
peu d'eau vers la fin. Arréter dés I'obtention
d'une péte lisse. Retirer la pate du robot et lui in-
corporer les amandes.

- Reformer une boule et mettre dans un torchon
propre. Laisser reposer au frais pendant 1 h.

- Au bout de ce temps, beurrer et fariner une
tourtiére a fond amovible de 26 cm de diamétre.
Puis préchauffer le four a 210° (th 7).

- Fariner le plan de travail et abaisser la pate au
rouleau sur une épaisseur de 3 mm. Garnir la
tourtiére avec la pate et y déposer un disque de
papier sulfurisé et des haricots secs.

- Enfourner la tourtiére et faire cuire la pate a
blanc pendant 5 mn juste pour la sécher.

- Sortir la tourtiére sans éteindre le four. Débar-
rasser la pate du papier et des haricots. Puis
preparer la garniture : laver, essuyer et dénoyau-
ter les nectarines. Les couper en grosses la-
melles et les disposer en rosace sur le fond de
tarte.

- Dans un saladier, mettre les oeufs, 100 g de
vergeoise et la créme fraiche. Battre le tout
jusqu'a obtention d'une préparation homogeéne,
puis verser sur la rosace de nectarines. Remet-
tre au four et faire cuire 30 mn.

- Au bout de ce temps, saupoudrer de vergeoise
la surface de

la tarte et remettre 5a 10 mn

au four. Sortir la tarte du four, la laisser refroidir
avant de la démouler sur une grille et servir
tiede.



Sucrées

Tarte aux pommes et aux raisins

Difficulté : moyenne
Préparation : 30 mn
Cuisson : 15 mn (raisins) +
15 mn (pate)

+ 15 mn (tarte)

Ingrédients
pour 8 personnes :

pour la pate sucrée :
100 g de beurre en pom-
made, 30 g de poudre
d'amandes,

9 cuillerées a soupe de
sucre ou d'édulcorant,

1 pincée de sel, 1 oeuf,
170 g de farine.

Pour la garniture :

450 g de pommes éplu-
chées et coupées en cubes
+ 200 g de pommes en-
tiéres,

20 g de beurre allége,
3 cuillerées a soupe de
sirop d'orgeat,

5 cuillerées a soupe de
sucre ou d'édulcorant,
20 g de raisins blonds,
3 cl d'eau.

- Préparer d'abord la pate sucrée. Mélanger tous
les ingrédients indiqués un a un. Travailler la
pate et former une boule. La garder sous film
plastique pendant au moins 2 h.

- Pour la cuisson de la pate : préchauffer le four
a 180° (thermostat 6). Puis étaler la pate et en
garnir un moule a tarte beurré. Piquer le fond a
la fourchette et mettre un moment au frais.

- Disposer un papier sulfurisé et garnir de hari-
cots secs, puis faire cuire 15 mn.

- Dans une casserole, faire chauffer 3 cl d'eau a

feu trés doux. Verser les raisins dans l'eau et les
laisser gonfler pendant 15 mn. Les égoutter en-

suite sur du papier absorbant.

- Faire fondre le beurre dans une poéle, ajouter
les pommes coupées en cubes et laisser cuire a
feu vif en mélangeant de temps a autre. Quand
les pommes sont cuites, les retirer du feu. Ajou-
ter les raisins, le sucre (ou I'édulcorant) et le
sirop d'orgeat. Remuer et laisser refroidir. Eplu-
cher les 200 g de pommes entiéres, en retirer le
coeur et les couper en pommes allumettes.

- Remplir le fond de tarte de pommes poélées et
recouvrir de pommes allumettes.

- Remettre le tout pendant 15 mn. Laisser tiédir
avant de déguster.
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Tarte Tatin

Difficulté : délicate
Préparation : 15 mn
Cuisson : 40 mn

Ingrédients
pour 4 personnes :

1 kg de pommes acidulées,
50 g de beurre,

100 g de sucre,

1 rouleau de pate feuilletée
(250 g),

40 cl de creme épaisse.

- Peler les pommes et les couper en quartiers.

- Faire fondre le beurre dans une poéle a fond épais.
Ranger les pommes bien serrées les unes contre les
autres dans la poéle. Faire cuire a demi-couvert sur
feu doux pendant 15 mn. Préchauffer le four a 180°
(thermostat 6) et beurrer un moule a tarte. Mettre le
sucre dans une casserole, ajouter 2 cuillerées a
soupe d'eau et porter a feu doux. Le caramel va se
former. Dés qu'il est blond, le verser dans le moule

a tarte. Incliner le moule dans tous les sens pour
répartir le caramel comme il faut. Avec une spa-

tule, faire glisser les pommes de la poéle dans le
moule. Couvrir avec la pate en rentrant bien les
bords. Faire cuire 25 mn au four pour que la pate soit
bien dorée. Laisser reposer la tarte 5 mn hors du four,
avant de la démouler et de la servir chaude ou tiede
avec de la creme fraiche bien froide.

Tarte Tatin aux poires

Difficulté : délicate
Préeparation : 15 mn
Cuisson : 40 mn

Ingrédients
pour 4 personnes :

1 kg de pommes acidulées,
50 g de beurre,

100 g de sucre,

1 rouleau de pate feuilletée
(250 g),

40 cl de creme épaisse.

- Préparer la pate. Dans un saladier, mettre la farine,
une pincée de sel et le beurre coupé en parcelles.
Travailler le tout du bout des doigts. Ajouter un peu
d'eau, puis former une boule et laisser reposer 1 h.

- Peler ensuite les poires, les couper en deux et en
retirer le coeur et les pépins. Disposer les morceaux
de poires dans un moule & manqué beurré, en po-
sant le cété bombé contre le moule. Les demi-poires
restantes seront coupées a nouveau en deux, pour
combler les espaces vides.

- Saupoudrer les poires de sucre et de cannelle en
poudre. Mouiller avec le vin rouge. Poser le moule
sur un diffuseur de chaleur et porter a ébullition.
Couvrir et laisser frémir pendant 1 h.

- Retirer alors I'excédent de liquide et le faire réduire
sur feu vif pour obtenir un sirop épais. Verser le sirop
sur les poires.

- Préchauffer le four a 180° (thermostat 6).

- Abaisser la pate au rouleau, la piquer et la déposer
délicatement sur les poires en prenant soin de bien
les recouvrir, puis rentrer les bords de la pate entre
le bord du moule et les poires. Mettre au four pen-
dant 40 mn.

- Retourner ensuite la tarte sur le plat de service et
la présenter tiéde.
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Sucrées

Tarte aux fruits des bois

Préparation : 1 heure
Cuisson : 20’ (th 6 - 180°C)
Repos : 30 minutes

Pour 8 personnes :

Pate : 175 g de farine

50 g d’amandes en pou-
dre, 60 g de sucre en
poudre , 100 g de beurre
1 ceuf, 1 pincée de sel
Garniture

5 biscuits a la cuillere
800 g environ de fruits
des bois (myrtilles, mires,
framboises, fraises, gro-
seilles...), 12 verre de vin
rouge, 75 g de sucre en
poudre, 3 ¢ a soupe de
gelée de mares

Préparation de la pate : travailler I'ceuf avec le
sucre en poudre et le sel. Ajouter la farine et les
amandes en poudre. Le mélange devient sa-
bleux Pétrir a la main en incorporant le beurre,
puis faire une boule de pate et la laisser reposer
30 minutes au frais.

Au bout de ce temps, étaler la pate sur 2 a 3 mil-
limétres d’épaisseur et en foncer un moule a
tarte de 28 centimétres de diamétre. Piquer fine-
ment le fond avec les dents d'une fourchette et
faire cuire a blanc 20 minutes.

Ecraser finement les biscuits a la cuillere et les
répartir sur le fond de tarte cuit. Laver et trier les
fruits. Faire bouillir le vin et le sucre en poudre et
y faire pocher les fruits 2 minutes. Egoutter et
mettre les fruits sur les biscuits, dans le fond de
tarte. Faire réduire le sirop de cuisson de moitié,
ajouter la gelée de mires et donner un bouillon.
Laisser refroidir, puis verser sur les fruits. Note :
on peut aussi faire des tartelettes. Crédit photo :

Tarte aux cerises et macarons

Préparation : 30 minutes
Cuisson : 30 minutes
(thermostat 7 - 210°C)

Pour 6 a 8 personnes :
230 g de pate brisée

10 g de beurre pour la
tourtiere

Garniture

500 g de cerises

100 g de petits macarons
(type amaretti)

75 g de beurre mou

75 g de sucre en poudre
2 jaunes d’ceufs

1 cuillerée a soupe de fe-
cule

2 cuillerées a soupe de
créme fraiche épaisse

Préchauffer le four (thermostat 7 — 210°C).
Abaisser la pate au rouleau sur 3 millimétres
d'épaisseur et en garnir une

tourtiere préalablement beurrée. Replier le pour-
tour en cordon et piquer le fond avec les dents
d’une fourchette.

Réserver au réfrigérateur.

Laver, équeuter et dénoyauter les cerises. Ré-
duire les macarons en poudre a 'aide d'un robot.
Dans une terrine, travailler le beurre mou en
pommade avec le sucre en poudre,

puis incorporer les jaunes d'ceufs, la fécule, les
macarons en poudre et enfin la creme fraiche.
Sortir la pate brisée du réfrigérateur. Etaler la
creme de macarons en couche reguliere sur le
fond de pate, en lissant avec le dos d’'une cuil-
lere. Disposer les cerises par-dessus, en les ser-
rant et en les enfongant légérement.

Enfourner a mi-hauteur et faire cuire 30 minutes.
Au sortir du four, démouler sur une grille et lais-
ser refroidir complétement. Le petit plus : on peut
accompagner la tarte de créme fouettée.

Crédit photo : © Jean-Paul BOYER/CEDUS
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Sucrées

Tarte poire chocolat et noix de pécan

Difficulté : moyenne
Préparation : 1 h 30
Cuisson : 35 mn

Ingrédients
pour 10 personnes :

pour la pate sucrée :
100 g de beurre allégé
en pommade,

30 g de poudre
d'amandes,

9 cuillerées a soupe de
sucre ou d'édulcorant,
1 pincée de sel, 1 oeuf,
170 g de farine.

Pour les poires :

11 d'eau,

8 cuillerées a soupe

de sucre ou d'édulcorant,
2 batons de cannelle,

4 poires Williams,

le jus d'un demi-citron.

Pour la creme au chocolat

1/8 de | de lait demi-
écrémé, 20 g de cacao en
poudre

non sucré, 2 oeufs,

4 cuillerées a soupe

de sucre ou d'édulcorant,
1/8 de | de créeme fleurette
allégée,

50 g de poudre d'amandes,
3 cuillerées a soupe de
miel. Une poignée de noix
de pécan en garniture.

- Pour la pate sucrée, mélanger les ingrédients
un a un dans l'ordre indiqué. Travailler la pate de
facon a former une boule et garder sous film
plastique pendant 2 h au réfrigérateur.

- Pour les poires pochées a la vanille : dans une
casserole, faire chauffer I'eau, ajouter le sucre
ou l'édulcorant, les batons de vanille et le jus de
citron.

- Porter ce mélange a ébullition et y jeter les
poires coupées en 6. Faire cuire a feu doux pen-
dant 15 mn environ, puis réserver au frais. Dans
une casserole, faire chauffer le lait pour dissou-
dre le cacao en poudre. Battre les oeufs avec le
sucre ou |'édulcorant, ajouter la creme fleurette
allégée, la poudre d'amandes et le miel.

- Préchauffer le four a 180° (thermostat 6).

- Etaler |la pate, puis en garnir un moule a tarte
beurré. Piquer la pate avec une fourchette et ré-
server au frais pendant quelques instants. Sur la
pate, disposer un disque de papier de cuisson et
garnir de haricots secs. Mettre au four 15 mn,
puis retirer les haricots.

- Poudrer le fond de tarte avec 2 cuillerées a
soupe de sucre ou d'édulcorant. Disposer les
quartiers de poires pochées a la vanille en ro-
sace.

- Garnir de creme au chocolat et parsemer de
noix de pécan. Glisser au four pour une quin-
zaine de minutes.



Tarte choco pralines

Difficulté : moyenne
Préparation : 45 mn
Cuisson : 10 mn

Ingrédients
pour 6 a 8 personnes :

230 g de pate sablée toute
préte,

150 g de chocolat riche en
cacao

100 g de sucre en poudre,
5 ceufs,

250 g de pralines roses,
20 cl de creme fraiche
épaisse,

morceaux de noisettes

et perles multicolores pour
le décor

- Préchauffer le four a 210° (thermostat 7) ; Dé-
rouler la pate sablée en gardant le papier. En gar-
nir une tourtiére a bords hauts. Recouvrir la pate
de papier sulfurisé, puis de légumes secs, I'en-
fourner a mi-hauteur et la faire pré-cuire 10 mn

a blanc.

- Casser le chocolat en morceaux dans un sa-
ladier et le faire fondre au bain-marie. Broyer
grossiérement les pralines a I'aide d’'un robot.

- Dans une terrine, battre les ceufs en ome-

lette, incorporer la créme fraiche, le sucre en
poudre et les pralines broyées et ajouter le
chocolat en dernier.

- Sortir le fond de tarte du four, retirer les hari-
cots et y verser la préparation. Remettre au four
10 mn en baissant la température jusqu’a ce que
la pate prenne tout en tremblotant comme pour
un flan.

- Laisser refroidir et démouler. Decorer de mor-
ceaux de noisettes et de perles multicolores.

Tarte aux abricots et amandes

Difficulté : assez facile
Préparation : 20 mn

+ 1 h de repos
Cuisson : 45 mn

Ingrédients
pour 6 personnes :

pour la pate :

250 g de farine,

125 g de beurre, 1 pincée
de sel.

Pour la garniture :

700 g d'abricots,

50 g de poudre d'amandes,
2 oeufs, 40 g de sucre,

125 g de creme fraiche,

40 g de sucre,

1 sachet de sucre vanillé.

- Mettre la farine et le sel dans une terrine. Ajou-
ter le beurre, coupé en petites parcelles. Mélan-
ger le tout du bout des doigts. Ajouter un tout
petit peu d'eau, former une boule avec la pate et
laisser reposer 1 h au frais. Laver, essuyer et dé-
noyauter les abricots.

- Etaler la pate et en garnir un moule a tarte
beurré. Piquer la pate avec une fourchette et
faire cuire a blanc en recouvrant la pate d'un pa-
pier sulfurisé et de haricots secs. Laisser cuire
10 mn dans le four a 180° (thermostat 6).

- Sortir la pate du four, retirer le papier sulfurisé
et les haricots secs, puis déposer les oreillons
d'abricots sur le fond de tarte.

- Dans une terrine, mélanger intimement la
créme fraiche, les oeufs, le sucre et le sucre va-
nillé. Verser cette préparation sur la tarte et en-
fourner 35 mn.

- Servir tiéde ou froid.
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Tarte cocardiere

Difficulté : assez facile
Préparation : 15 mn
Cuisson : 25 mn

Ingrédients
pour 4 personnes :

pour la pate sablée :
250 g de farine,

2 oeufs,

125 g de beurre fin,
100 g de sucre en pou-
dre,

1 pincée de sel.

Sucrées

Pour la créme :

1/4 de | de lait,

2 jaunes d'oeufs,

1 cuillerée a soupe

de sucre en poudre,

1 cuillerée a café de farine.

Pour la garniture :
200 g de fraises

ou de framboises,
200 g de myrtilles

ou de cassis,

de la créme chantilly
et quelques étoiles en
sucre.

- Dans une terrine, mettre la farine, faire un puits
au centre et y verser le beurre ramolli, les oeufs
battus, le sucre et le sel.

- Travaliller la pate avec une spatule, puis avec
les doigts.

Former une boule que I'on étalera au rouleau sur
5 mm d'épaisseur.

- Poser la pate sur un moule légérement beurré,
la couvrir de papier aluminium maintenu par des
haricots secs et faire cuire a 210° (thermostat 7)
pendant 25 mn environ.

Préparer alors la créme.

Mélanger les jaunes d'oeufs avec le sucre et la
farine.

- Incorporer un peu de lait froid, puis le restant
de lait préalablement chauffé en remuant sans
cesse.

- Mettre sur le feu 5 mn pour faire épaissir et
continuer a remuer sans laisser bouillir.

- Garnir le fond de tarte avec la créme.

Disposer les fruits en rond en commencgant par
le bord avec les fruits rouges et terminer au cen-
tre avec les noirs.

Séparer les rouges des noirs par une bande
blanche de créme chantilly.

Semer quelques étoiles de sucre pour la décora-
tion.



Fine galette aux abricots

Difficulté : moyenne
Préparation : 30 mn
Cuisson : 20 mn (galette)
Pour 6 personnes :

pour la galette :

200 g de pate feuilletée,
1 oeuf, 800 g d'abricots
frais ou en conserve,

15 g de beurre,

10 cuillerées a soupe de
sucre ou d'édulcorant,
quelques amandes
fraiches, des fraises des
bois et des fleurs de thym.
Pour le jus émulsionneé
au citron : 2 citrons,

10 cl de jus d'abricot,

8 cuillerées a soupe de
sucre ou d'édulcorant,
10 cl d’huile de mais,
quelques fleurs de thym frais.

- Préparer d'abord le jus au citron. Presser les citrons en
conservant la chair et retirer les pépins.

- Passer au mixeur le jus d'abricot et le sucre ou I'édul-
corant. Ajouter I'huile de mais et le jus de citron en
continuant de mélanger. Ajouter quelques fleurs de
thym et réserver au frais.

- Préparer ensuite la galette aux abricots. Préchauf-

fer le four a 210° (thermostat 7).

- Etaler la pate feuilletée et découper un disque de

25 cm de diamétre. Battre l'oeuf et en badigeonner

les bords de la tarte sur 2 cm avec un pinceau plat.

- Couper les abricots en quartiers et les ranger en
couronne sur la partie centrale de la galette. Répartir
quelques noix de beurre sur les fruits et mettre au four.

- Baisser alors le four a 180° (thermostat 6) et faire cuire
pendant 20 mn.

- Retirer du four et laisser tiédir la galette pendant 1/2 h.
Saupoudrer de sucre ou d'édulcorant. Décorer la tarte
de fines lamelles d'amandes fraiches, de fraises des
bois et ajouter quelques fleurs de thym.

- Servir aussitét avec une cuillerée de jus émulsionné par
portion.

Tarte Tatin aux abricots

pour la pate brisée :
300 g de farine,

150 g de beurre,

3/4 de dl d'eau,

1 pincée de sel.

Pour la garniture :

1 kg d'abricots,

100 g de beurre,

100 g de sucre,

1 pincée de cannelle en
poudre.

- Commencer par la pate brisée. Dans un saladier, ver-
ser la farine tamisée, le sel et le beurre coupé en petites
parcelles.

- Travailler rapidement du bout des doigts. Ajouter I'eau
petit & petit et former une boule de pate. Laisser repo-
ser au frais pendant 30 mn.

- Pendant le repos de la pate, laver, essuyer et couper
en deux les abricots. Oter les noyaux.

- Beurrer un moule a manqué et y verser la moitié du
sucre. Ranger les abricots bien serrés les uns contre
les autres, en mettant la partie bombée contre le moule.
- Poser le moule sur feu vif pour les faire caraméli-
ser pendant 5 mn.

- Puis retirer le moule et mettre quelques noisettes de
beurre sur les abricots, le reste de sucre et une pincée
de cannelle. Laisser refroidir le moule avant d'y mettre
la pate.

- Préchauffer le four & 210° (thermostat 7). Etaler la
pate au rouleau a patisserie en forme de cercle plus
grand que le fond du moule. Enfourner pour 35 mn.
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Sucrées

Tarte aux cerises et aux amandes

Préparation : 40 mn
Cuisson : 10 mn (cuisson a
blanc) + 35 mn

Pour 6 personnes :

800 g de cerises, 100 g
d'amandes effilées.

Pour la pate :

250 g de farine,

180 g de petits suisses,
125 g de beurre,

1/2 ¢ a café de sel.

Pour la créeme :

3 oeufs, 1/2 boite de lait
concentré sucré,3c a
soupe de créeme fraiche, 50
g de maizena, 1 ¢ a soupe
de kirsch.

- Préparer la pate. Mélanger du bout des doigts le
beurre et la farine. Ajouter le sel, puis les petits
suisses et peéetrir pour obtenir une pate pouvant
étre étalée.

- Foncer un moule de 28 cm de diametre et faire
cuire la pate a blanc pendant 10 mn.

- Pour la garniture, battre les oeufs entiers avec la
creme fraiche et le lait concentré sucré. Ajouter la
maizena et le Kirsch.

- Laver, dénoyauter les cerises et les ajouter a la
créme. Incorporer également les amandes effi-
lées.

- Verser dans la pate déja cuite en partie. Terminer
la cuisson a four assez chaud.

Tartelettes aux fruits rouges

Difficulté : moyenne
Préparation : 40 mn
+ 1 h de repos
Cuisson : 40 mn

Pour 6 personnes :

pour la pate :

200 g de farine,

100 g de sucre en poudre,
100 g de beurre ramolli,

2 jaunes d’ceufs,

1 pincée de sel.

Pour la garniture :

400 g de fruits rouges,

2 blancs d’ceufs,

80 g de sucre en poudre,
1 sachet de sucre vanillé,
40 g de maizena,

40 g de beurre, sucre
glace.

- Commencer par la pate, afin de la faire reposer
1 h. Dans une terrine, travailler les jaunes
d'ceufs avec le sucre jusqu’a ce que le mélange
blanchisse.

- Verser la farine en une seule fois, puis le sel.
Pétrir a la main. Ajouter le beurre, former une
boule et laisser reposer au frais 1 h.Laver et
équeuter les fruits rouges.Faire fondre le beurre
a feu trés doux. Réserver.

- Dans un large bol, mettre les blancs d'ceufs
avec le sucre et le sucre vanillé. Les monter au
fouet électrique au bain-marie, jusqu’a ce qu’ils
soient fermes. Laisser refroidir avant d’incorporer
la maizena et le beurre fondu.

- Etaler la pate et en garnir des petits moules
beurrés. Remplir les tartelettes avec la creme et
ranger les fruits rouges par-dessus. Enfourner
40 mn a 150° (th 5).
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Tarte aux quetsches meringuéee

Difficulté : moyenne
Préparation : 20 mn
Cuisson : 20 mn

Ingrédients
pour 6 personnes :

pour la pate brisée :
300 g de farine,

150 g de beurre,

3/4 de dl d'eau,

1 pincée de sel.

Pour la garniture :

1 kg de quetsches,

40 g de beurre,

120 g de sucre semoule.

Pour la meringue :

3 blancs d'oeufs,

50 g de sucre glace,

1 zeste d'orange,

1/2 dl d'eau,

80 g de sucre en mor-
ceaux.

- Préparer d'abord |la pate brisée. Mettre la farine
tamisée dans un saladier, ajouter le beurre en
parcelles et travailler la pate du bout des doigts.

- Ajouter peu a peu le sel et I'eau. Former une
boule, fariner légérement et laisser reposer
au moins 20 mn.

- Pendant ce temps, préparer les quetsches.
Les laver, les essuyer, les partager en deux

et leur 6ter les noyaux.

- Mettre les quartiers de quetsches dans une
cocotte avec le beurre et le sucre. Laisser
cuire 15 mn et faire évaporer a feu vif le jus
rendu. Puis préchaufer le four a 210° (thermos-
tat 7)

- Abaisser la pate au rouleau et en garnir un
moule a tarte. Piquer légerement le fond de
tarte.

- Disposer dessus du papier sulfurisé avec des
haricots secs pour I'empécher de gonfler pen-
dant la cuisson. Faire cuire 15 mn.

- Pendant ce temps, prélever le zeste d'orange,
le découper en julienne et faire cuire dans le
sirop fait de morceaux de sucre et d'eau pendant
15 mn.

- Quand la pate est cuite, la démouler et la lais-
ser refroidir. Disposer alors dessus les quet-
sches également froides.

- Battre les blancs d'oeufs en neige trés ferme,
leur ajouter le sucre glace et le zeste d'orange
confit.

- Recouvrir la tarte d'un couvercle de meringue,
en lisser |la surface et passer sous la grille du
four pour colorer.

Servir aussitot.

Sucrées



Sucrées

Tarte aux fraises et au basilic

Préparation : 20 minutes
Cuisson : 20 a 25 minutes
(thermostat 6 - 180°C)

Pour 4 a 6 personnes :
600 g de fraises gari-
guettes

300 g de pate sablée

10 cl d’huile d’olive

1 gousse de vanille

1/2 citron

2 branches de basilic
80 g de sucre en poudre
quelques gouttes de vinai-
gre balsamique

poivre du moulin

Préparation : Préchauffer le four (thermostat 6 —
180°C). Huiler trés légérement une tourtiére de
24 centimetres de diameétre.

Abaisser la pate au rouleau sur 3 millimetres
d'épaisseur et en garnir la tourtiére. Faire une
bordure bien droite et piquer le fond avec les
dents d’une fourchette. Mettre un disque de pa-
pier sulfurisé sur la pate et le recouvrir de le-
gumes secs destinés a cet usage.

Enfourner a mi-hauteur et faire cuire le fond de
tarte a blanc 20 a 25 minutes.

Laver les fraises, les egoutter et les equeuter.

En réserver 450 g et couper les autres en 4.
Mettre le sucre en poudre et le jus du demi-citron
dans une casserole. Faire cuire jusqu’a dissolu-
tion du sucre, puis ajouter les fraises coupées en
4 et la gousse de

vanille coupée en 2 dans le sens de la longueur
et bien raclée.

Faire cuire environ 5 minutes sur feu doux en
mélangeant, jusqu’a ce que les fraises soient
confites. Eliminer la gousse de vanille et laisser
tiédir. Au sortir du four, délester le fond de tarte
des légumes secs.

Le laisser refroidir, puis démouler sur un plat et
étaler les fraises confites sur le fond.

Couper les gariguettes réservées en 2 et les dis-
poser sur la tarte, face coupee vers le haut. Arro-
ser d'un filet d’huile d'olive mélangé a quelques
gouttes de vinaigre balsamique et parsemer
quelques feuilles de basilic ciselées.

Pour terminer, donner un tour de moulin de poi-
vre. Servir.

Crédit photo : @Jean-Paul BOYER/CEDUS
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Sucrées

Tourte aux cerises et au sirop d'orgeat

Difficulté : assez facile
Préparation : 45 mn
Cuisson : 30 mn

Ingrédients

pour 8 personnes :

400 g de pate feuilletée,
20 g de beurre pour la
tourtiére,

500 g de cerises rouges
ou noires,

100 g de sucre,

1 jaune d'oeuf pour dorer.

Pour la creme

au sirop d'orgeat :

1 oeuf entier + 1 jaune,
30 g de sucre en poudre,
1/4 de | de lait,

15 cl de sirop d'orgeat,
20 g de beurre.

- Diviser la pate feuilletée en 2 parts inégales :
2/3 et 1/3.

- Abaisser la plus grande en un disque de 3 mm
d'épaisseur. Beurrer une tourtiere de 24 cm de
diameétre et la foncer avec le disque de pate.

- Abaisser le reste de pate en un disque de 24
cm de diamétre et le poser sur une tdle a patis-
serie.

- Mettre la tourtiere et la téle au réfrigérateur
jusqu'a utilisation.

- Préparer les cerises : les laver, les équeuter et
les denoyauter. Puis les mettre dans une casse-
role avec le sucre. Bien mélanger et faire cuire 5
mn sur feu doux en remuant. Ensuite, les égout-
ter soigneusement et les réserver.

- Préparer la creme. Dans une terrine, travailler
I'oeuf entier et les 2 jaunes avec le sucre en pou-
dre. Délayer avec le lait, puis avec le sirop d'or-
geat. Verser dans une casserole.

- Porter sur feu doux et faire cuire sans cesser
de remuer. Quand la créeme s'épaissit, retirer
aussitot du feu et incorporer le beurre. Laisser
tiédir.

- Préchauffer le four a 240° (thermostat 8). Sortir
le fond de tourte et la pate étalée du réfrigéra-
teur. Répartir la créme au sirop d'orgeat sur le
fond de pate, puis recouvrir avec les cerises.

- Par-dessus, poser le disque de pate en pingant
les bords pour les souder. Dessiner un quadril-
lage avec la pointe du couteau, puis dorer au
jaune d'oeuf avec un pinceau. Enfourner et faire
cuire 30 mn.

- Au sortir du four, démouler sur une grille et lais-
ser refroidir complétement.

(Recette et photo Cedus)



Tarte aux fruits d'automne et creme glacee

Difficulté :

assez compliqué
Préparation: 15 mn la
veille + 1 h 30 le lendemain
Cuisson :

4 h (étuvée de pommes)
Réfrigération : 3/4 h en
sorbetiere

Pour 8 personnes :
1 pate feuilletée surgelée.

Pour I'étuvée de pommes :
6 pommes golden, le zeste
d'une demi-orange,

1 baton de cannelle,

1 ¢ a soupe de sucre ou
d'édulcorant,

15 g de beurre allégé.

Pour le sirop de tapioca :
20 g de tapioca,
300 g d'eau.

Pour la creme glacée

aux épices douces :

570 g de lait écréemeé,

40 g de lait en poudre,

170 g de creme fleurette al-
légée, 75 g de jaunes
d'oeufs, 150 g de sirop de
tapioca, 15 c a soupe de
sucre ou d'édulcorant,

1/4 de zeste d'orange,

1/2 zeste de citron,

1/2 baton de cannelle,

1 anis étoile,

1/2 gousse de vanille,

1 pointe de couteau

de gingembre frais rapé,

2 cuilleres a soupe de
Cointreau,

1 cuillerée a soupe de miel.

- La veille, préparer le sirop de tapioca. Dans une
casserole, faire bouillir I'eau et le tapioca pendant 15
mn. Mixer, filtrer la préparation et en prélever 150 g.
- Toujours la veille, préparer la creme glacée. Porter
a ébullition le lait écrémé et la creme fleurette allé-
gée, ajouter le zeste d'orange, le zeste de citron,

le 1/2 baton de cannelle, I'anis étoilé, la gousse

de vanille vidée et grattée, le gingembre rapé et
laisser infuser pendant 1/2 h.

- Dans une casserole, porter a ébullition l'infusion,
ajouter le sirop de tapioca et le lait en poudre.
Mélanger les jaunes d'oeufs et le sucre (ou I'édul-
corant). Verser une partie du liquide bouillant sur le
meélange “ jaunes d'oeufs-sucre ", puis faire cuire a
feux trés doux.

- Remuer a la spatule jusqu'a ce que la créme com-
mence a

épaissir (sans bouillir). Laisser maturer au réfrigéra-
teur pendant une nuit.

- Le lendemain, ajouter dans la préparation 2 cuille-
rées a soupe de Cointreau et passer en sorbetiére
pendant 3/4 h pour faire prendre en sorbet. Réserver
au congeélateur.

- La veille, préparer également I'étuvée de pommes.
Commencer par préchauffer le four a 120° (thermos-
tat 4), puis éplucher les pommes et les couper en
quartiers. Mélanger le sucre au zeste d'orange. Dans
un plat a soufflé beurré, disposer les fruits, les badi-
geonner de beurre et ajouter le baton de cannelle.
Saupoudrer du mélange sucre-zeste d'orange. Re-
couvrir le moule d'un film plastique et faire cuire au
four pendant 4 h. Laisser refroidir a température am-
biante, puis une nuit au réfrigerateur.

- Le jour de la présentation du dessert et environ 1 h
avant de servir, découper 8 cercles de pate feuilletée
et les faire cuire pendant 15 mn sur la plaque du four
beurrée (four a 180°), en ayant pris soin de les recou-
vrir de papier sulfurisé et de haricots secs.

- Lorsque les galettes de pate sont cuites, disposer
chacune d'entre elles au centre de |'assiette. Ré-
chauffer dans une poéle les pommes avec une cuil-
lére a soupe de miel et les répandre sur la pate.

- Puis a l'aide d'une cuillére a soupe, faire une que-
nelle de creme glacée aux epices douces que I'on de-
posera au sommet des pommes. Deguster aussitot.
pour la sante.
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Sucrées

Tarte chocolatée au café et aux noix

Préparation :30 mn+2h
de repos pour la pate
Cuisson : 35 mn

Pour 6 personnes :

pour la pate :

250 g de farine, 4 c a
soupe de cacao en pou-
dre, 150 g de beurre,

80 g de sucre semoule,
1/2 cuillerée a café

de vanille liquide, 1 ceuf,
1 pincée de sel.

Pour la garniture :

2 ceufs, 100 g de sucre se-
moule, 20 cl de café fort,

1 cuillerée a café de farine,
100 g de noix en poudre.

- Préparer |la pate : tamiser la farine et le cacao
dans un saladier. Verser le sucre, la vanille et le
sel. Casser I'ceuf.

- Ajouter le beurre coupé en petits morceaux.
Pétrir le tout. Former une boule ferme et 'enve-
lopper dans un film alimentaire. Laisser reposer
2 h au réfrigérateur.

- Etaler la pate et foncer un moule légérement
beurré. Battre les ceufs a la fourchette dans l'au-
tre saladier. Réserver.

- Faire chauffer le café et le sucre jusqu’a forma-
tion d’'une mousse, puis verser sur les ceufs,
sans cesser de battre. Incorporer la farine et les
NOIX.

- Verser cette préparation sur la pate. Faire cuire
a 150° (thermostat 5) pendant 35 mn. Démouler,
lorsque la tarte est parfaitement refroidie.

Tarte a la noix de coco

pour la pate :

200 g de farine,

100 g de beurre,

1 pincée de sel,

1 cuillerée a café de sucre,
1 jaune d’ceuf,

1 verre d’eau.

Pour la garniture :

4 ceufs entiers,

10 cuillerées a soupe
de sirop de sucre de
canne,

160 g de noix de coco
rapée, 2 dl de creme
fraiche.

- Verser la farine en fontaine sur la table, mettre
au centre le beurre en parcelles, le sel, le sucre,
la moitié de I'eau, le jaune d'ceuf, pétrir rapide-
ment avec les doigts et mouiller encore si néces-
saire.

- On doit obtenir une pate souple, mais pas
molle. La rouler

en boule et la garder au frais pendant 2 h.

- Etendre alors la pate au rouleau sur le plan de
travail fariné. La plier 2 ou 3 fois de suite comme
pour un feuilletage. En foncer un moule a tarte.

- Préparer la garniture. Battre les ceufs entiers
au fouet avec 8 cuillerées de sirop de sucre de
canne, ajouter la noix de coco et la créeme
fraiche.

- Verser sur la pate et faire cuire

a 210° (thermostat 7) pendant 30 8 40 mn. A la
sortie du four, arroser le dessus de la tarte avec
2 cuillerées a soupe de sirop de sucre de canne
pour glacer.

Servir tiede.
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Tarte feuilletée aux figues

Difficulté : facile
Préparation : 15 mn
Cuisson : 10 mn

Ingrédients
pour 6 personnes :

1 kg de figues,

200 g de pate feuilletée,
180 g de sucre glace,

25 g de beurre,

1 cuillerée a soupe de fa-
rine, 1 pincée de cannelle
en poudre.

- Peler les figues soigneusement et les réserver.
Allumer le four a 240° (thermostat 8). Beurrer la
plaque du four.

- Etaler finement la péte sur le plan de travail
fariné. La découper en disques de 8 cm de
diameétre.

- Ecraser la pulpe des fruits & la fourchette et
la mélanger au sucre glace et a la cannelle en
poudre.

- Tartiner chagque disque de la préparation aux
figues et poser chacun d’'eux sur la plaque du
four. Faire cuire 10 mn.

Tarte normande a la badrée de pommes

Difficulté : moyenne
Préparation : 50 mn
Cuisson : 40 mn

Ingrédients
pour 6 personnes :

300 g de pate brisée,

1,5 kg de pommes rei-
nettes

ou golden,

2 poires moyennes,

250 g de sucre en poudre,
2 cuillerées a soupe de jus
de citron, des feuilles de
menthe.

- Préparer la badrée : éplucher 1 kg de pommes
et les poires, puis les couper en quartiers en éli-
minant les péepins. Les mettre dans une casserole
avec la moitié du sucre et 5 cl d’eau.

Faire cuire sur feu doux, en mélangeant de temps
en temps et en les écrasant, jusqu’a consistance
d’'une compote épaisse. Laisser tiedir.

- Préchauffer le four a 210° (thermostat 7).

- Abaisser la pate au rouleau et en garnir une
tourtiére. Piquer le fond avec les dents d'une four-
chette, recouvrir de papier sulfurisé et lester de
légumes secs.

- Enfourner et faire pré-cuire 10 mn a blanc. Pen-
dant ce temps, peler et raper les pommes res-
tantes et les arroser de jus de citron, pour les
empécher de noircir.

- Sortir la tarte du four et Oter les légumes secs.
Etaler la compote sur le fond de tarte, parsemer
régulierement la surface de pommes rapées et
saupoudrer avec le reste de sucre en poudre. Re-
mettre au four et laisser cuire 30 mn, jusqu’a ce
que la surface de |a tarte soit bien dorée.

- Laisser tieédir et demouler avec précaution sur

un plat rond. Décorer de feuilles de menthe
fraiche. Servir tiéde ou froid.
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Tarte cremeuse aux reines claudes

Difficulté : moyenne
Préparation : 30 mn
+ 12 h de repos
Cuisson : 15 mn

Ingrédients
pour 8 personnes :

1 kg de reines-claudes,
125 g de sucre en pou-
dre, 1/10 de | de vin de
muscat, 300 g de pate
brisée,

2 oeufs,

10 cl de créme fraiche li-
quide

- Laver, ouvrir et dénoyauter les reines-claudes.
Les mettre dans un saladier avec 100 g de sucre
en poudre et le vin de muscat. Laisser macérer
pendant 12 h au frais en mélangeant de temps a
autre.

- Chemiser une tourtiére de 28 cm de diamétre a
fond amovible de papier de cuisson. Déposer la
pate et en piquer le fond a la fourchette. Mettre
au réfrigérateur pendant 30 mn pour stabiliser la
pate.

- Préchauffer le four a 210° (thermostat 7)

- Sortir le fond de tarte du réfrigérateur, le recou-
vrir d'une feuille de papier de cuisson et y dépo-
ser des haricots secs. Enfourner et faire a blanc
pendant 15 mn.

- Pendant ce temps, égoutter les reines-claudes.
Verser leur jus de macération dans une petite
casserole et porter a frémissement sur feu doux
jusqu'a consistance sirupeuse. Laisser tiedir.

- Quand le fond de tarte est précuit, le sortir du
four, 6ter papier et haricots et augmenter l'inten-
sité du four.

- Dans une terrine, fouetter le reste du sucre en
poudre avec les oeufs et la creme fraiche, puis
incorporer le sirop des prunes en mince filet.
Garnir le fond de tarte avec les reines-claudes
en les rangeant face coupée vers le fond.

- Verser la creme sur les fruits, puis enfourner et
faire cuire pendant 15 mn dans le four a 240°
(thermostat 8), jusqu'a ce que la créme soit prise
et la surface de la tarte bien dorée.

- Laisser refroidir un peu avant de démouler et
servir froid.

(Recette et photo Cedus)

12






Sucrées

Tarte aux mirabelles et ricotta a la fleur d'oranger

Difficulté : assez facile
Préparation : 40 mn - Préparer la ricotta a la fleur d'oranger en mé-
Cuisson : 15 mn (tarte) langeant bien le fromage a |'aide d'un fouet et en
+ 15 mn (mirabelles) ajoutant I'eau de vie de mirabelle et 'eau de fleur
d'oranger. Battre ensuite la creme liquide et l'in-
Ingrédients  corporer avec le sucre ou l'edulcorant dans le
pour 10 personnes :  Mélange. Reéserver au frais.

- Préchauffer le four a 240° (thermostat 8). Dans
un plat a gratin, disposer les mirabelles (avec ou
sans noyaux), le beurre, I'eau de vie de mira-
belle, la cannelle, le jus et les zestes de citron.

160 g de péate brisée sur-
gelée.

Pour la ricotta :

250 g dericotta ;0 cuire au four pendant 12 a 15 mn. Retirer
_ (brousse), 4 four et ajouter le sucre ou I'édulcorant tout en
1 cuillerée a soupe d'eau o ant les fruits. Laisser refroidir.
de vie de mirabelle,
1 cuillerée a soupe d'eau . Etaler Ia pate brisée surgelée et en garnir un
de fleur d'oranger, moule a tarte préalablement beurré.
20 cl de créme liquide allé-
gée, - Napper la pate de papier sulfurisé et recouvrir
8 cuillerées a soupe de haricots secs pour la cuisson. Faire cuire
de sucre ou d'édulcorant. dans un four a 180° (thermostat 6) pendant 15
mn.
Pour les mirabelles réties :
1 kg de mirabelles, - Deés que la pate est cuite, retirer papier et hari-
50 g de beurre, Cots secs. Garnir le fond de tarte de ricotta a la
1 cuillerée a soupe d'eau fleur d'oranger, recouvrir de mirabelles roties et

de vie de mirabelle, Servir aussitot.

1/2 baton de cannelle,

le jus d'un demi-citron,

le zeste d'un quart de ci-
tron, 8 cuillerées a soupe

da siicre ou d'édulcorant ( L'abus d'alcool est dangereux pour la sante.

A consommer avec modération).

Conseil

On peut cuire les mirabelles avec leurs noyaux. Elles auront un arébme beaucoup
plus prononcé, qui ne pourra que sublimer le goit de la tarte.
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Tarte a la rhubarbe et pain d'epices

Difficulté : moyenne
Préparation : 45 mn Cuis-
son:1h

Ingrédients
pour 8 personnes :

pour la pate :

400 g de farine,

1/2 cuillerée a café de sel,
1 cuil a café de sucre en
poudre,

200 g de beurre,

1 jaune d'oeuf pour dorer.
3 cuil a soupe d'eau gla-
cee,

Pour la garniture :

800 g de tiges de rhubarbe,
200 g de pain d'épices au
lait,

150 g de sucre de canne
roux en poudre,

2 gousses de cardamome
(12 graines environ),

1/10 de | de whisky.

Conseil

Cette recette est un
peu longue a réaliser,
mais le résultat en
vaut vraiment la peine.
L'originalité vient de
I'association rhubarbe
et pain d'épices.

- Preparer la pate. Dans le bol du robot, mettre la
farine, le sel, le sucre en poudre et le beurre coupé
en parcelles. Actionner trés vite, par a-coups, en
ajoutant I'eau glacée par l'orifice.

- Retirer la pate du robot et la diviser en 2

boules, l'une plus grosse que l'autre. Les enve-
lopper dans un film plastique et les mettre au
réfrigérateur.

- Oter la fine membrane qui recouvre les tiges

de rhubarbe et couper celles-ci en trongons.
Réserver.Sortir les boules de pate du réfrigéra-
teur. Au rouleau, abaisser la plus grosse sur une
feuille de papier sulfurisé. Sans enlever la feuille,
en garnir une tourtiére de 26 cm de diamétre.
Faire un cordon épais sur le pourtour et veiller a ce
qu'il n'y ait pas de trou dans la pate. Mettre le fond
de tourte au réfrigérateur.

- Abaisser l'autre boule en un disque. Avec un rou-
leau dentelé, y découper 6 bandes de 4 cm de
large. Dans les chutes, découper 6 bandelettes de
0,5 cm de large. Etaler ces bandes de pate sur une
feuille de papier sulfurisé et mettre au réfrigérateur.
- Ouvrir les gousses de cardamome et piler les
graines. Emietter le pain d'épices dans une terrine.
Ajouter le sucre roux et les graines de cardamome
pilées. Arroser de whisky et réduire en pate.

- Sortir le fond de tourte du réfrigérateur. Le garnir
alternativement de couches de rhubarbe et de
couches de pate de pain d'épices.

- Préchauffer le four a 180° (thermostat 6).Sortir
les bandes de pate du réfrigérateur. Placer les plus
larges sur la garniture en les faisant se chevaucher
perpendiculairement 3 par 3 et en les tissant. Sou-
der les bandes sur les bords avec un peu d'eau.
Recouvrir les bandes larges avec les fines bande-
lettes. Les coller également avec un peu d'eau.

- Dorer au jaune d'oeuf et enfourner. Laisser cuire
1 h jusqu'a ce que la garniture bouillonne légére-
ment.

- Au sortir du four, laisser tiedir, puis glisser la

tourte sur un plat de service en 6tant le papier sul-
furisé. Servir froid.
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Tarte aux pommes caramélisées

Difficulté : moyenne
Préparation : 25 mn
Cuisson : 30 mn
Ingrédients

pour 6 personnes :

pour la pate :

125 g de beurre + 20 g,

75 g de sucre, 1 pincée
de sel, 1 ceuf entier, 250
g de farine.

Pour la garniture :

1 kg de pommes golden,
100 g de beurre,

125 g de sucre,

1 sachet de sucre vanillé.

- Travailler le beurre et le sel en pommade. Ajou-
ter I'ceuf entier, mélanger et verser la farine d'un
seul coup. Mélanger a nouveau en travaillant la
pate avec la paume de la main pour obtenir une
boule. La couper en quatre et superposer les
morceaux en appuyant. Couper a nouveau plu-
sieurs fois et laisser reposer 1 h au frais.

- Etendre la pate au rouleau, beurrer un moule
de 22 cm de diametre et le garnir de pate. Garnir
de papier sulfurisé rempli de haricots secs. Faire
cuire 15 mn a 210° (thermostat 7), puis 10 mn
papier et haricots enlevés a 150° (thermostat 5).

- Eplucher les pommes, les couper en gros dés
et les faire dorer a la poéle avec le beurre et la
moitié du sucre. Lorsqu’elles sont cuites, les ver-
ser sur la pate, saupoudrer du reste de sucre et
mettre 5 mn sous le gril du four pour caraméli-
ser.Servir |a tarte tiéde.

Tourte au citron

Préparation:1h
Cuisson : 45 mn

Pour 8 personnes :

pour la pate :

250 g de farine, 100 g de
sucre en poudre, 150 g de
beurre, 1 oeuf, 1/2 sachet
de levure en poudre, sel.

Pour la créme au citron :
150 g de sucre en poudre,
3 jaunes d'oeufs,

75 g de farine,

1/2 | de lait, 2 citrons.

Pour la garniture :
1/2 pot de confiture
de framboises,

3 blancs d'oeufs,
60 g de sucre glace.

- Préparer d'abord la pate. Mélanger la farine, le
sucre, la levure et le sel. Ajouter le beurre coupé
en parcelles, puis I'oeuf et pétrir pour former une
boule homogene.

- Etaler cette pate au rouleau sur un plan de tra-
vail fariné. Foncer un moule en porcelaine de 28
cm de diamétre.

- Préparer la créme. Mélanger le sucre et les 3
jaunes d'oeufs, puis la farine et peu a peu le lait
chaud. Mettre dans une casserole et chauffer sur
feu doux en remuant sans arrét.

- Retirer du feu aprés 3 mn d'ébullition et laisser
refroidir complétement. Dans la créme refroidie,
ajouter le zeste rapé des citrons et leur jus.

- Sur le fond de tarte cru, etaler une bonne
couche de confiture de framboises et recouvrir
avec la créme au citron. Faire cuire 10 a4 15 mn.
- Pendant ce temps, battre les 3 blancs d'oeufs
en neige et leur ajouter le sucre glace.

- Sortir la tourte du four et étaler cette meringue
sur la créme au citron. Terminer la cuisson.
Servir froid.

(Recette et photo Cedus)
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Tartelettes aux cerises meringuees

Difficulté : assez facile
Préparation : 45 mn
Cuisson :20a 30 mn

Ingrédients
pour 6 a 8 tartelettes
de 8 cm de diamétre :

450 g de pate brisée,
30 g de beurre pour les
moules.

Pour la garniture :

150 g de pistaches
décortiquées non salées,
100 g de sucre en poudre,
2 ceufs,

2 cuillerées a soupe

de créme fraiche,

1 cuillerée a dessert

de vieux Kirsch,

800 g de cerises,

1 cuillerée a soupe

de sucre glace.

- Préchauffer le four a 210° (thermostat7). Beur-
rer les moules a tartelettes.

- Abaisser la pate au rouleau, y découper des
ronds de la taille des moules et en garnir
ceux-ci. Ourler le pourtour de pate

et piquer le fond avec une

fourchette.

- Découper des ronds de papier cuisson de
la méme taille et en mettre un dans chaque
moule. Lester de légumes secs. Enfourner a
mi-hauteur et laisser cuire 10 mn.

- Pendant ce temps, réduire 100 g de pistaches
en poudre au robot. Les mélanger au sucre en
poudre dans un saladier.

- Casser les ceufs en séparant les blancs des
jaunes et réserver les blancs dans un saladier.

- Mettre les jaunes dans une terrine, les travailler
au fouet, puis ajouter la créeme fraiche et le
kirsch. Bien délayer. Y ajouter le mélange pis-
taches et sucre en poudre.

- Sortir les fonds de tartelettes du four, les déles-
ter des légumes secs et du papier cuisson.

- Laver, équeuter et dénoyauter les cerises. En
garnir les fonds de tartelettes. Verser la creme
aux pistaches dans les interstices et remettre au
four pendant 10 mn.

- Pendant ce temps, monter les blancs en neige
en ajoutant le sucre glace. Concasser grossiére-
ment le reste des pistaches.

- Quand les tartelettes sont cuites, les sortir du
four et les masquer de meringue. Parsemer de
pistaches concassées.

- Passer quelques minutes au gril, jusqu’a ce

gue la surface des tartelettes commence a blon-
dir. Laisser tiédir sur une grille et déguster froid.
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Sucrées

Tarte aux pommes caramélisées

Difficulté : moyenne
Préparation : 25 mn
Cuisson : 30 mn
Ingrédients

pour 6 personnes :

pour la pate :

125 g de beurre + 20 g,

75 g de sucre, 1 pincée
de sel, 1 ceuf entier, 250
g de farine.

Pour la garniture :

1 kg de pommes golden,
100 g de beurre,

125 g de sucre,

1 sachet de sucre vanillé.

- Travailler le beurre et le sel en pommade. Ajouter
I'ceuf entier, mélanger et verser la farine d’'un seul
coup. Mélanger a nouveau en travaillant la pate
avec la paume de la main pour obtenir une boule.
La couper en quatre et superposer les morceaux
en appuyant. Couper a nouveau plusieurs fois et
laisser reposer 1 h au frais.

- Etendre la pate au rouleau, beurrer un moule de
22 cm de diamétre et le garnir de pate. Garnir de
papier sulfurisé rempli de haricots secs. Faire
cuire 15 mn a 210° (thermostat 7), puis 10 mn pa-
pier et haricots enlevés a 150° (thermostat 5).

- Eplucher les pommes, les couper en gros dés et les
faire dorer a la poéle avec le beurre et la moitié du sucre.
Lorsqu’elles sont cuites, les verser sur la pate, saupou-
drer du reste de sucre et mettre 5 mn sous le gril du four
pour caraméliser.Servir |a tarte tiéde.

Tarte grappe aux cerises

Difficulté : assez facile
Préparation : 30 mn
Cuisson : 55 mn

Ingrédients
pour 6 personnes :

1 pate brisée toute faite,

1 kg de cerises,

30 g de beurre,

150 g de sucre en poudre,
2 ceufs, 30 g de farine,

2 dl de lait,

1 cuillerée a soupe de
kirsch.

- Laver les cerises, les équeuter et les dénoyau-
ter.

- Faire fondre le beurre dans une sauteuse et
mettre les cerises a cuire 5 mn dans le beurre
chaud. Saupoudrer avec 50 g de sucre et laisser
légérement caraméliser. Verser les cerises dans
une passoire posee sur un récipient, afin de re-
cupérer le jus de cuisson. Les laisser égoutter a
fond.

- Foncer un moule en métal beurré avec la pate
brisée. Piquer le fond avec une fourchette. Dis-
poser les cerises sur la pate crue.

- Battre les ceufs avec le sucre restant et la fa-
rine ajoutée petit a petit, délayer avec le lait tiede
et le kirsch et verser sur les cerises. Faire cuire
40 mn a 210° (thermostat 7), puis 10 mn a 150°
(thermostat 5).

- A la sortie du four, glacer |a tarte avec le jus de
cuisson des cerises. Servir froid ou tiéde.
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Tarte au potimarron et aux amandes

Difficulté : assez facile
Préparation : 10 mn
Cuisson : 10 mn + 10 mn

Ingrédients
pour 6 personnes :

1 pate brisée toute préte,
300 g de potimarron,

50 g de poudre d'amandes,
3 jaunes d'oeufs,

120 g de sucre,

1 cuillerée a dessert

de rhum,

25 g de beurre,

quelques zestes de citron.

- Couper le potimarron en deux. Le débarrasser
de ses graines. En faire cuire une moitié a la va-
peur (10 mn en autocuiseur).

- Prélever 200 g de pulpe de potimarron, puis

la faire fondre quelques minutes a feu doux
dans le beurre en remuant bien. L'additionner
de 80 g de sucre et de la poudre d'amandes.

- Simultanément, précuire au four (a 180°
thermostat 6) la pate brisee foncée d'une

feuille d'aluminium garnie de haricots secs.

- Battre au fouet électrique les jaunes

d'oeufs, 40 g de sucre, le rhum et quelques
zestes de citron. Incorporer délicatement cet
appareil a la pulpe de potimarron.

- Tapisser le fond de tarte avec cette préparation
et enfourner a 210° (thermostat 7) pendant 10
mn. Laisser refroidir a I'air libre et servir froide.

( L'abus d'alcool est dangereux pour la santé. Consommer avec modération).

Tarte aux macarons

Difficulté : assez facile
Préparation : 15 mn
Cuisson : 40 mn

Ingrédients
pour 6 personnes :

pour la pate :

140 g de farine,

60 g de fecule,

60 g de beurre,

50 g de sucre,

1 ceuf, 1/2 sachet de le-
vure.

Pour la garniture :

200 g de ricotta,

200 g de macarons durs,
100 g de sucre, 1 ceuf en-
tier.

- Dans une terrine, tamiser la farine, la levure et
la fécule. Ajouter le beurre divisé en parcelles,
I'ceuf entier et le sucre. Travailler du bout des
doigts et former une boule. En prélever 1/4 a ré-
server pour la décoration.

- Etendre la pate au rouleau sur une planche fa-
rinée et en chemiser un moule a tarte. Piquer le
fond a la fourchette.

- Préparer la garniture. Dans un linge, piler les
macarons. Dans une terrine, battre I'ceuf entier
avec le sucre, la ricotta écrasée a la fourchette
et les macarons. Mélanger parfaitement.

- Garnir le fond de pate de cette préparation et
poser sur le dessus des boulettes de 0,5 cm de
diameétre, préparées avec la pate réservée.

Mettre cuire a four 180° (thermostat 6) pendant
40 mn.
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Tarte aux poires pochées au cidre

Difficulté : moyenne
Préparation : 30 mn
+ 1 h de repos
Cuisson : 45 mn

Ingrédients
pour 8 personnes :

pour la pate :

250 g de farine,

125 g de beurre,

2 cuillerées a soupe

de sucre en poudre,

1 oeuf, 1 zeste de citron.

Pour la garniture :

3 poires,

1/3 de | de cidre brut,

1/5 de | d'eau,

250 g de sucre en poudre,
le jus d'un citron, 3 oeufs,
4 cuillerées a soupe
d'eau-de-vie de poire,

2 a 3 gouttes d'essence
d'amandes ameéres,

10 cl de creme fraiche,

2 cuillerées a soupe
d'amandes effilées.

- Préparer la pate. Sur le plan de travail, pétrir
rapidement la farine avec le beurre ramolli, le
sucre en poudre, 'oeuf et le zeste de citron lavé
et rapé.

- Quand la pate est homogéne, former une boule
et laisser reposer 1 h au frais.

- Pendant ce temps, porter le cidre, I'eau, 150 g
de sucre en poudre et le jus de citron a frémisse-
ment dans une casserole.

- Peler les poires, les couper en deux, les évider,
les plonger dans le sirop et les laisser pocher 10
mn, jusqu'a ce qu'elles deviennent translucides,
mais encore fermes.

- Retirer du feu et laisser refroidir dans le sirop.
- Préchauffer le four a 180° (thermostat 6).

- Dans une terrine, fouetter les 3 oeufs avec le
reste de sucre en poudre, I'eau-de-vie de poire,
quelques gouttes d'essence d'amandes ameéres
et la creme fraiche.

- Garnir une tourtiére de 24 cm de diamétre de
papier de cuisson. Abaisser |la pate au rouleau
sur 3 mm d'épaisseur et en foncer la tourtiére.

- Verser la garniture crémeuse sur le fond de
tarte, puis égoutter les demi-poires et les dispo-
ser en rosace (5 sur le pourtour et 1 au milieu).
Disposer les amandes effilées entre les mor-
ceaux de poires.

- Enfourner et laisser cuire

45 mn. Pendant ce temps, faire réduire le sirop
des poires

des 3/4.

- Avec un pinceau, en badigeonner la tarte
chaude juste au sortir du four.

- Dés qu'elle est tiede, la démouler avec précau-
tion sur un plat de service.

(Recette et photo Cedus)
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Tarte grappe au muscat

Difficulté : moyenne
Préparation : 40 mn
Cuisson : 20 mn

Ingrédients
pour 6 personnes :

350 g de pate brisée,
1 jaune d'oeuf.

Pour la garniture :

1 kg de raisin muscat,
200 g de sucre en poudre,
1/5 de | de jus de raisin.

Pour la créme :

4 jaunes d'oeufs,

100 g de sucre en poudre,
40 g de maizena,

1/10 de | de lait,

10 cl de créme fraiche li-
quide,

4 cuillerées a soupe de vin
de muscat.

- Préchauffer le four a 180° (thermostat 6)

- Avec un rouleau, abaisser la pate sur 4 mm
d'épaisseur. Fabriquer un gabarit de bristol en
forme de grappe de raisin triangulaire, puis dé-
couper la pate au couteau en contournant le ga-
barit.

- Avec les chutes, faire des cordons de pate. En
collant au jaune d'oeuf, les appliquer sur le pour-
tour du fond de tarte. Veiller a ce qu'ils adhérent
bien. Avec un pinceau, dorer la pate avec le
reste de jaune d'oeuf.

- Beurrer une feuille de papier sulfurisé et y faire
glisser le fond de tarte. Avec précaution, dispo-
ser le tout sur la tole a patisserie. A l'intérieur,
poser une autre feuille de papier sulfurisé et gar-
nir de haricots secs. Faire cuire 20 mn a blanc.

- Pendant ce temps, préparer la creme. Faire tié-
dir le lait. Fouetter les jaunes d'oeufs avec le
sucre jusqu'a ce que le mélange blanchisse.

- Incorporer la maizena, puis délayer avec le lait
tiede, la creme fraiche et le muscat. Mettre cette
préparation dans une casserole et porter sur feu
doux. Sans cesser de remuer, faire cuire jusqu'a
epaississement.

- Laisser la créme refroidir, puis la mettre au ré-
frigérateur pour la raffermir.

- Préparer la garniture : laver les grappes de rai-
sins et les égrener. Dans une casserole, faire
dissoudre le sucre dans le jus de raisins jusqu'a
obtention d'une consistance sirupeuse. Y plonger
les grains de raisins et porter a eébullition.

- Eteindre alors le feu et faire pocher les grains
pendant 10 mn. Egoutter délicatement les raisins
a I'écumoire.

- Pour monter la tarte, attendre que le fond, la
créme et les raisins soient bien froids. Garnir le
fond avec la creme, puis déposer les grains de
raisins.

(Recette et photo Cedus)
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Tarte aux citrons confits

Difficulté : assez facile
Préparation : 45 mn
+1a2hderepos
Cuisson : 10 mn

+ 20 mn (citrons)

+ 25 mn (four)

Ingrédients
pour 6 a 8 personnes :

1 rouleau de pate sablée
toute faite,

une noix de beurre

pour le moule.

Pour la garniture :

5 citrons,

30 cl de sirop de sucre,

2 ceufs,

150 g de sucre en poudre,
30 g de fécule,

20 cl de créme fraiche.

- Laver les citrons en les brossant. Raper finement le
zeste d'un citron et presser son jus. Réserver.

- Couper les 4 autres citrons en rondelles fines.
Les mettre dans une terrine et les recouvrir d’'eau
bouillante. Laisser dégorger 1 a 2 h.

- Au bout de ce temps, préchauffer le four a 210°
(thermostat 7).

- Beurrer une tourtiére et la foncer avec le
disque de pate. Piquer le fond avec une four-
chette et recouvrir de papier cuisson et de le-
gumes secs.

- Pendant la cuisson du fond de tarte, égoutter les
rondelles de citron et les mettre dans une casserole
avec le sirop de sucre. Porter sur le feu et faire
confire a petits bouillons pendant 20 mn, jusqu’'a ce
que les tranches deviennent translucides. Réserver
dans le sirop.

Préparer la créme :

dans une terrine, fouetter les ceufs avec le sucre,
jusqu’a ce que le mélange blanchisse. Incorporer le
zeste et le jus de citron. Ajouter la fécule et la créme
fraiche. Mélanger jusqu’a obtention d’'une prépara-
tion homogene.

- Verser cette préparation dans une casserole et por-
ter sur feu doux.

- Faire épaissir en veillant a ne pas laisser bouillir.
Retirer du feu, jusqu’a obtention d'une consistance
épaisse.

- Monter la créme en lui incorporant 6 cuillerées du
sirop de pochage des citrons. On obtient la consis-
tance d'une mayonnaise.- Délester le fond de tarte
et y étaler la créme en une couche bien lisse.

Disposer dessus les tranches égouttées de citrons.
Enfourner a mi-hauteur et laisser cuire 20 a 25 mn.
Démouler la tarte lorsqu’elle est complétement re-
froidie.

Sucrées



Sucrées

Tarte Normande

Préparation : 50 mn
Cuisson : 40 mn
+ 20 mn (compote)

Ingrédients
pour 6 personnes :

300 g de pate brisée,

1,5 kg de pommes
reinettes,

2 poires moyennes,

250 g de sucre en poudre,
2 cuillerées a soupe

de jus de citron.

- Préparer la compote.

Eplucher 1 kg de pommes et les poires, puis les
couper en petits quartiers. Les mettre dans une
casserole avec la moitié du sucre et 5 cl d'eau.
Faire cuire sur feu trés doux, jusqu’a consistance
d’'une compote épaisse.

Laisser tiedir.

- Préchauffer le four a 210° (thermostat 7).

- Abaisser la pate sur 2 mm d’'épaisseur et en
garnir une tourtiére de 24 cm de diamétre.

En piquer le fond a la fourchette, recouvrir de pa-
pier sulfurise et lester avec des haricots secs.

- Enfourner et pré-cuire la pate 10 mn a blanc.

- Pendant ce temps, peler et raper les pommes
restantes. Les arroser de jus de citron pour les
empécher de noircir.

- Sortir la tarte du four et retirer les haricots secs.
Etaler la compote sur le fond de tarte, parsemer
de pommes rapées et saupoudrer avec le reste
de sucre en poudre.

- Remettre au four et laisser cuire 30 mn, jusqu'a
ce que la surface de la tarte soit bien dorée.

- Laisser tiédir et démouler avec précaution.
- Décorer de feuilles de menthe fraiche.
- Servir tiéde ou froid.

(Recette et photo Cedus).
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Sucrées

Tourte au citron

Pour 8 a 10 personnes.

Préparation : 1 heure..
Cuisson : 45 mn

(thermostat : 5-6 - 210°).

Pate :

200 g de farine.
100 g de sucre
en poudre.
150 g de beurre.
1 oeuf.
1/2 sachet de levure en
poudre.
1 pincée de sel.

Créme au citron :

150 g de sucre en poudre.

3 jaunes d’oeufs.
75 g de farine;
1/2 litre de lait. 2 citrons.

Garniture :

1/2 pot de confiture de
framboises.
3 blancs d’oeufs.
60 g de sucre glace

Préparer la pate :

Melanger la farine, le sucre, la levure et une
pincée de sel.

Ajouter le beurre coupé en petits morceaux et
I'effriter du bout des doigts.

Ajouter I'oeuf.

Pétrir pour former une boule homogeéne.

Etaler cette pate au rouleau sur une planche fari-
née. En foncer un moule en porcelaine de 28
centimétres de diameétre.

Préparer la créme :

Mélanger le sucre et les 3 jaunes d’oeufs.
Ajouter la farine et, peu a peu, le lait chaud.
Mettre dans une casserole et chauffer sur feu
doux en remuant sans arrét.

Retirer du feu aprés 2 ou 3 minutes d’ébullition
et laisser refroidir complétement.

Dans la créme refroidie, ajouter le zeste rapé
des citrons et leur jus.

Sur le fond de pate a tarte cru, étaler une bonne
couche de confiture de framboises. recouvrir
avec |la creme de citron.

Faire cuire 10 a 15 minutes.

Pendant ce temps, battre les 3 blancs d’oeufs en
neige et leur ajouter le sucre glace. Sortir la
tourte du four et étaler cette meringue sur la
créme au citron.

Terminer la cuisson.

Servir froid.
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Tarte a la Bourdaloue

Pour 6 personnes :
4 poires de 200 g chacune (williams ou comice).

Pate sablée :1 oeuf, 100 g de sucre en poudre, 200 g de farine, 100 g de
beurre. Sirop :2 décilitres d’eau, 150 g de sucre en poudre, le jus d’un demi-
citron, 1/2 baton de vanille. Creme aux amandes :1 oeuf, 100 g de sucre en
poudre, 125 g de poudre d’amandes, 40 g de beurre, 2 ¢ a soupe de rhum
blanc ou d’eau-de-vie de poires

Préparer la pate sablée :

Casser I'oeuf en prélevant environ la moitié
du blanc (le mettre de c6té). Travailler le reste
de I'oeuf avec le sucre et une pincée de sel.
Incorporer la farine en une seule fois et “ sa
bler ” la pate du bout des doigts. Ajouter le
beurre en pétrissant a la main. Mettre en
boule.

Mettre la pate dans une boite, puis dans le ré-
frigérateur, pour la raffermir. Laisser
reposer une trentaine de mi-
nutes environ.Au bout de
ce temps, I'étaler au rou-
leau sur 3 millimétres
d’épaisseur et en
foncer un moule a
tarte de 26 centi-
meétres de diame-
tre. Remettre au
frais 30 minutes.
Faire cuire a
blanc 15 mn a ‘,
four modéré -
(200°). Pour éviter
les boursouflures de =
pate, placer un moule °
plus petit dessus. Ne pas
piquer.

Lorsque la pate est cuite, mais
non colorée, la sortir du four et en badigeon-
ner immédiatement le fond avec le blanc
d'oeuf réservé. Laisser refroidir.

Pendant le repos de la pate, préparer les
poires. Les couper en deux, les évider, les
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peler et les mettre, au fur et 2 mesure, dans
une casserole contenant les éléments du
sirop. Faire bouillir doucement jusqu’a ce que
les poires soient translucides (10 a 15 mi-
nutes selon les fruits). Laisser refroidir dans
le sirop. Egoutter soigneusement.
Préparer la créme :
Mélanger I'oeuf avec le sucre, puis ajouter
les amandes, le beurre fondu et le rhum (ou
'eau-de-vie de poires). Verser la
creme sur le fond de tarte re-
~. froidi en I'égalisant. Dispo-
: . serles poires en étoile, la
\ Ppointe vers le centre et
la partie plate au fond
\ du moule (selon la
forme des poires, il
peut nécessaire
de disposer au
centre une demi-
poire taillée en
rond).
Faire cuire a four
modéré une ving-
taine de minutes a
220°, en plagant la tarte
au tiers inférieur du four.
Lorsque la créme aux
amandes est gonflée et dorée, la
tarte est cuite. La retirer du four et la napper
de confiture d'abricots écrasée et diluée dans
un peu de sirop de poires. Parsemer
d'amandes effilées et faire “ glacer ” 5 mi-
nutes environ au grill du four.

[P[P[® PRESSE PARISIENNE DE PUBLICATIONS. Directeur de la Publication : André Guerber, Réalisation : R. Zobec.
Rédaction : COURRIER EXCLUSIVEMENT : BP. 99 75622 Paris CEDEX 13. Distribution : MLP. Imprimé en Espagne.



