





LA PATE

La péte & tarte mode d'emploi

TARTES SALEES

Tarte Pommes et Crabe

Tarte au poivron et & la feta

Mini tartelettes aux carottes

Tarte aux artichauts et au saumon
Tarte aux poivrons rouges

Trate au saumon et champignons
Tarte tutti Iégumes

Tourte aux blettes et au jambon
Tarte aux champignons et fromage
Tarte aux oignons

Petites tartes aux légumes

Mini quiches aux brocolis

et au bleu d'Auvergne

Tarte aux échalotes confites

et jambon cru

Tarte a l'oignon

tarte pommes et crabe

Tarte au potiron

Tarte aux poireaux

Tarte aux poireaux et aux pommes

TARTES SUCREES

Tarte aux framboises

Tarte aux noix

Tarte cerises et groseilles

Tarte d'Elbeuf

Tarte aux pommes et aux raisins
TarteTatin

Tarte Tatin aux poires
Tartelettes aux raisins

Tarte choco pralines

Tarte aux poires pochées au cidre
Tarte mousseuse aux nectarines
Tartelettes aux cerises meringuées
Tarte aux quetsches meringuee
Tarte crémeuse aux reines claudes
Tarte & la noix de coco

Tarte a la thubarbe

Tourte au citron

Tarte aux mirabelles

et ricotta a la fleur d(oranger
Tarte feuilletée aux figues

Tarte normande

a la badrée de pommes

Tarte grappe aux cerises

Tarte aux abricots et aux amandes .....

Tarte grappe au muscat
Tarte cocardiere

Fine galette aux abricots
Tarte tatin aux abricots
Tartelettes aux fruits rouges

Tourte aux cerises et au sirop d'orgeat .....

Tarte aux pommes caramélisées
Tarte aux cerises et aux amandes
Tarte aux fruits secs

Tarte a la semoules

Tarte au chocolat

Tarte poire chocolat

et noix de pécan

Tarte au potiron et a la canelle
Tarte a la créme de café

Tarte aux citrons confits

Tarte aux abricots et aux amandes
Tarte au chocolat et banane
Mazurek

Tartelettes a la clémentine

Tarte au potiron

et & la noix de pécan

Tarte aux macarons




LA PATE a tarte

Mode d’emploi

Formée d'une croiite de pate qui recoit en général
une garniture sucrée ou salée, la tarte est I'une des
préparations les plus courantes et les plus variées de
notre cuisine. La tarte sucrée se propose en dessert
ou comme goliter et on la sert tiéde ou refroidie, ac-
compagnée ou non de créeme ou de coulis.

Pour réussir une bonne tarte, 1'é1é-
ment essentiel reste la pate. En pa-
tisserie, 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 sa-
I€es, en supprimant le sucre dans
les ingrédients utilisés.

APATE
risee

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

Préparation : 15 mn
Repos : 30 mn
Cuisson : 30 a 35 mn
avec la garniture

Ingrédients pour une tarte
de 26 cm de diamétre :

® 250 g de farine,
® /00 g de beurre,

® sucre semoule, sel fin.

- Verser 200 g de farine dans une
terrine, faire une fontaine et ajou-
ter 1/2 cuillerée a café de sel fin et
1 cuillerée a soupe de sucre. S'il
s'agit d'un fond de tarte salée, ne
pas trop sucrer.

- Couper le beurre en parcelles et
ajouter a la farine. Effriter le mé-
lange du bout des doigts.

- Verser peu a peu 1/2 verre d'eau
en mélangeant a la spatule. For-
mer une boule en amalgamant le
tout. Rouler la boule dans un peu
de farine et laisser reposer 30 mn
au frais.

- Remettre la boule de pate sur le
plan de travail fariné, puis fraiser
la pate (étaler en écrasant les mor-
ceaux de beurre qui restent).

- Fariner le rouleau a patisserie et
abaisser la pate.

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

>

fe;ﬁf etée

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 diamétre :

® 200 g de farine a pdatisserie,
® farine ordinaire,
® /50 g de beurre environ,

® 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
spatule, puis a la main. Travailler
cette détrempe, la mettre en boule
et la peser pour connaitre le poids
exact de matiére grasse a incorpo-
rer : la moitié du poids de la dé-
trempe. Ramasser la pate en boule
et la laisser reposer 20 mn dans la
terrine recouverte d'un torchon.

- Fariner le plan de travail et
abaisser la détrempe, en donnant
la forme d'un rectangle plus épais
au centre. La matiére 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 troisieme par-dessus en re-
montant. Tourner la pate d'un
quart de tour vers la droite. Don-
ner tout de suite le deuxieme 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 séries 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 pen-
dant 20 mn a four chaud (240°
thermostat 8). Si elle est garnie, la
cuisson est plus douce : 30 a 35
mn a 210°.

sablée

La pdte sablée convient a toutes
les tartes, mais aussi aux petits
gdteaux secs et aux galettes.
Elle est facile a réaliser et l'on
peut méme incorporer tous les
ingrédients ensemble dans un
robot ménager.

Préparation : 25 mn
Repos : 1 h au
réfrigérateur
s'il fait chaud

Cuisson : 20 mn environ

Ingrédients pour une tarte
de 26 cm de diamétre :

® | oeuf entier,

® /25 g de sucre semoule,
® 250 g de farine,

® /25 g de beurre,

® parfum au choix
(vanille, zeste de citron, rhum).

- Casser l'oeuf entier dans une ter-
rine et le battre, en ajoutant 1/4 de
cuillerée a café de sel et le sucre.
- Travailler le mélange jusqu'a ce
qu'il soit mousseux et jaune pale.
- Tamiser la farine et l'ajouter d'un
seul coup dans la terrine avec le par-
fum choisi. Mélanger a la spatule.

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

- Verser ce sable sur le plan de tra-
vail fariné et incorporer le beurre
a la pate en pétrissant avec les
mains. La pate doit former une
grosse boule. Fariner alors le rou-
leau et abaisser la pate aux dimen-
sions souhaitées.

- La cuisson se fait a four moyen
(180° thermostat 6). Avant de démou-
ler la tarte, bien laisser refroidir, car
la pate chaude est tres friable.

LA PATE
Sucree

La pite sucrée convient

a tous les fruits qui ne se font
pas cuire, tels que framboises,
fraises, fruits au sirop et
préparations crémeuses

vite cuites.

Préparation : 20 mn
Repos:1h
Cuisson : 25 mn

Ingrédients pour une tarte
de 26 cm de diametre :

® /25 g de beurre,
® 75 g de sucre,
® 250 g de farine,
® | oeuf, sel.

- Travailler le beurre, le sucre et la
pincée de sel en pommade. Ajou-
ter l'oeuf entier et travailler
jusqu'a ce que le mélange soit
bien homogene. Puis ajouter la fa-
rine d'un seul coup et mélanger ra-
pidement.

- Renverser la préparation sur la
table. Pétrir la pate en la fraisant
sous la paume pour lui faire ab-
sorber la farine.

- Faire un tas et le couper en 4.
Superposer les morceaux en ap-
puyant. Faire cela 3 fois. Laisser
reposer la pate 1 h.

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

- Garnir une tdle beurrée. Appli-
quer sur toute la pate une feuille
d'aluminium, remplir de 1égumes
secs et mettre a four moyen (180°
thermostat 6).

- Lorsque le bord de la pate est
ferme et ne risque plus de s'effon-
drer, oOter le papier et les 1égumes
secs. Terminer la cuisson sans
laisser brunir.



larte
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 :

égoutter le crabe et retirer les car-
tilages. Réserver les plus beaux

salees

morceaux. Peler les pommes, oter
le coeur et faire rissoler doucement
au beurre avec un peu d'eau

jusqu'a obtention d'une compote.

Dans une jatte mélanger la com-
pote, la créme 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 garniture,
lisser la surface. Déposer au centre
les beaux morceaux de crabe.

Enfourner 35mn a four chaud

(Th.6). Servir tiede ou froid - ° 3

avec au choix une chantilly
au poivre ou une salade 1¢é-
gere de mache ou de laitue.

-
larte au

poivron
et a

Préparation : 1S mn _

Cuisson : 15 mn +30 mn «
Pour 4 personnes :

3 poivrons rouges,
200g de féta, 3 ceufs,
1/4 de litre de lait, sel, poivre,
1 pate brisée.

Laver les poivrons puis les faire
cuire 15 minutes entiers a l'eau

< -

bouillante. Laisser refroidir et
éplucher. Les couper en deux pour
les débarrasser de leurs graines
puis les détailler en laniéres. Les
¢goutter dans une passoire. Placer
la pate dans un moule a tarte puis
disposer les lani¢res de poivron.
Répartir la féta détaillée en petits
cubes sur la tarte. Appareil a tarte
: casser les ceufs dans une jatte et
les battre en omelette. Ajouter le
lait. Saler, poivrer. Bien mélanger.
Verser le mélange sur la tarte puis
faire

cuire

au

four 30 minutes (Th. 6/7).

Servir chaud accompagné d'une
salade verte bien croquante assai-
sonnée au citron et a Il'huile
d'olive.



Préparation : 30 mn
Cuisson : 20 mn
Pour environ 20 quiches :

Mini
Tartelettes
aux Carottes

200 g de farine,
100 g de beurre,
250 g de carottes,
30 g d'amandes éemondées,
3 ceufs,
200 g de créme fraiche,
1 pincée de muscade en poudre,
sel, poivre.

Préparer d'abord la pate
brisée. Dans un sala-
dier, travailler du

bout des doigts la
farine, le beurre
froid découpé
en petits mor-
ceaux.

y Saler et ajouter
un peu d'eau
jusqu'a former une
boule de pate malléable.
La recouvrir d'une feuille
d'aluminium et laisser repo-
ser au frais 30 mn. Préparer
5, la garniture : Eplucher,
" laver et raper les ca-
rottes. Les plonger 5
mn dans de l'eau
bouillante salée, les
j égoutter treés soi-
. ¥ gneusement.
¥ Battre les ceufs en ome-
lette puis sans cesser de
battre, ajouter la créme
fraiche, les carottes ra-
les

' g
./

amandes
grossicrement hachées, la mus-
cade, le sel, le poivre moulu. Pré-
chaufter le four th.7. Etaler la pate
au rouleau. En garnir des petits
moules a tartelettes et les remplir
de la garniture.

Enfourner pour 20mn. Démouler a
la sortie du four.

Ces tartelettes peuvent étre prépa-
rées a l'avance et réchauffées au
dernier moment.



-
larte

aux

artichauts

et au
Ssaumon

Préparation : 10 mn
Cuisson : 35 mn

Photo et recette : Aprifel
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Pour 4 personnes :

3 fonds d'artichauts,
2 tranches de saumon fumé,
une cuillere a café de grains de
coriandre,
1 pate feuilletée,
1/4 [ de lait,
2 ceufs,
2 cuilleres a soupe de creme
fraiche,
150g de gruyere rapé,
el, poivre.

Détailler les fonds d'artichaut et le
saumon en fines laniéres. Les dis-
poser en étoile sur un fond de pate
feuilletée. Parsemer de quelques
grains de coriandre. Appareil a
quiche : casser les ceufs dans une
jatte. Les battre puis y mélanger le
lait, la créme et le gruyere rapé.
Saler (peu), poivrer. Bien mélan-
ger puis verser le mélange sur le
fond de tarte. Faire cuire au four
35 a 40 minutes (Th.6). Servir
bien chaud accompagné d'une sa-
lade verte croquante assaisonnée
au citron et-a 1'huile d'olive.




larte
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 gruyere 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 dé-
tache facilement. Les peler puis

détailler en

lanieres ensuite égoutter dans une
passoire pour supprimer le surplus
d'eau qu'ils peuvent rendre a cuis-
son. Verser la farine dans une jatte.
Casser les ceufs.

Bien mélanger puis incorporer le
lait et le gruyere rapé.

Saler (peu), poivrer.

Ajouter les lanieres 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 l'huile d'olive.
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-
larte

au saumon
el

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

1 livre de champignons de Paris,

200g de filet de saumon cuit,

1 citron,
1 bouquet de ciboulette,

1 citron,

2 cuilleres a soupe de creme
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 hari-
cots secs pour que la pate ne se
souffle pas a la cuisson. Glisser au
four 20 minutes. Pendant la cuis-
son de la pate, préparer la garni-
ture de champignons. Laver les
champignons puis les émincer fi-
nement dans une jatte. Les arroser
de jus de citron. Ajouter la cibou-
lette hachée, le sel, le poivre, la
creme fraiche. Bien mélanger.

Quand la pate est refroidie, y ré-
partir la garniture de champignons
puis le saumon cuit émietté.

Servir en entrée accom-
pagné d'un bon
Muscadet.



4 carottes, reaux en trongons et les verts en

100 g de champignons de Paris, deux. Les faire cuire a la vapeur (8

1 chou-fleur, mn en AC). Faire cuire le chou-

2 poireaux, fleur en petits bouquets a la vapeur

T t 3 oignons, (4 mn en AC).
ar e | 350 g de pate feuilletée,

Z’-u t-ti 1 jaune d'ceuf, Couper les champignons en la-

v 100 g de fromage blanc, melles. Faire revenir les oignons

l e gu m e S 50 g d'amandes effilées, dans 1'huile d'arachide jusqu'a ce

sel, poivre. qu'ils soient bien dorés.
Abaisser la pate feuilletée. Décou- | Saler, poivrer. Garnir le
Préparation : 45 mn per 1 carré d'environ 28 cm de | fond de pate avec les
Cuisson : 50 mn coté. La placer sur une feuille de | oignons.

Pour 4 personnes papier sulfurisé.

Placer les légumes en
harmonisant les couleurs. Badi-
Relever les bords d'environ | geonner de nouveau les bords du
2 cm, les badigeonner de jaune | feuilleté de jaune d'ceuf.

d'ceuf battu. Mettre au four 15 mn.
Eplucher, laver les Iégumes. Cou- | Remettre au four 10 a 15 mn. Dé-
per les carottes en rondelles. Les | corer de quelques amandes effilées
faire cuire a la vapeur (8 mn en | etdorées a la poéle. Servir avec du
AC). Couper les blancs de poi- | fromage blanc.

Photo et recette : Aprifel
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-
Tourte

aux blettes
et au

Préparation : 25 mn
Cuisson : 20 mn
Pour 4 personnes :

2 cercles de pate feuilletée
(étalée et préte a cuire),
1 botte de blettes,

3 tranches de jambon blanc
légerement fumeé,

2 cuilleres a soupe de creme
fraiche,
250g de gruyere rapé,

1 ceufentier battu,

1 jaune d'ceuf.

Eplucher les blettes en ne conser-
vant que les cotes (veiller a en 6ter
les fils).

Couper les cotes en trongons et les |
faire cuire en autocuiseur (5 mi-
nutes a la vapeur).

S -
Lorsqu'elles sont cuites, bien les ler "
égoutter et les sécher dans un tor- | les bords du se- [§
chon. cond cercle de |
pate avec de ®
Garnir un moule a tourte (28 cm | I'ceuf battu. Dé-
de diamétre) avec l'une des pates | corer la tourte a
en conservant le papier sulfurisé | la pointe du cou-
(sinon, beurrer le moule) et piquer | teau, puis a l'aide f ”
la pate. d'un pinceau, la co- EEESSE AN
lorer d'un jaune -
Tapisser le fond de tarte des | d'ceufbattu. La piquer s g )Y ?
blettes. pour qu'elle respire et ne _r,-,&, :
craque pas. Passer au four S
Recouvrir de créme et du gruyére | préchauffé (Th. 6) 15 a 20 P
rapé. Saler et poivrer. Recouvrir | minutes.
soigneusement toute la surface des | Servir fumant avec une salade cro- ’
tranches de jambon avant de scel- | quante (endives, scarole).




2 cuil a soupe d'huile d'olive,
3 cuilleres a soupe de persil
haché, sel et poivre.

1 Laver rapidement les champi-

]b 7” t e gnons sous l'eau courante, puis les

essuyer et les poéler 5 mn dans
a Z/{x I'huile. Saler, poivrer et réserver.
Champ lg nOnS 2 Faire tiédir le lait et y mettre a
e tf]/'om a g e tremper la mie de pain.

3 Dans un grand saladier, verser la
farine, ajouter les oeufs un a un,
pour 4 personnes : puis la créme, le persil, le pain

Difficulté : facile trempé, le gruyére et en dernier les
Préparation : 15 mn champignons.
Cuisson : 10 mn

4 Dans une petite poéle, faire fon-

200 g de champignons mélangés dre le beurre, ,PUiS verser une
(Paris, girolles, pleurotes, etc), louche de la préparation. Laisser
150 g de farine colorer 3 mn de chaque coté. Re-

4 oeufs commencer jusqu'a épuisement de
la pate. Servir bien chaud.

1 cuillere a soupe de créeme
fraiche épaisse,
150 g de mie de pain,
15 ¢l de lait,
80 g de gruyere rapé,
S 30 g de beurre,

S

o

.

? it

Conseil |

(Tarte aux champignons
et au fromage ¢galement
appelé Galette de
champignons et fromage)

Ces galettes peuvent parfaitement €tre
réalisées avec des champignons
surgelés. Il faudra veiller en les poélant
a bien faire rendre leur eau. Les galettes
de champignons au fromage seront un
délicieux accompagnement de viandes
rouges grillées.

Photo et recette : Aprifel
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Photo et recette : Aprifel
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-
larte tatin

aux
0Ignons

Préparation : 20 mn
Cuisson : 40 mn
Pour 4 personnes :

1 livre d'oignons,
1 pdte brisée,
100g de lardons allumettes,

2 cuilleres a soupe de sucre roux,

100g de beurre.

Peler les oignons.
Les couper en deux.
Découper e
beurre en

petites

noisettes a répartir dans

£

une tourtiére avec le sucre |
roux. Répartir les oignons |
(face coupée vers le haut). §
Couvrir d'aluminium. Cuire au
four 10/15 minutes (Th. 7/8)
pour que les oignons caraméli-
sent. Retirer I'aluminium. Ajou-
ter ensuite les lardons puis
couvrir de pate brisée.
Cuire encore 30 minutes a

four moyen (Th. 5/6). y :
Retourner la tatin en &
prenant soin de ne

pas la casser. Servir

chaud accompagné

dun bol de créme i\‘,.

que les convives

ajoutent a volonté sur

la tarte chaude.

Accompagner d'un bon vin
d'Alsace un peu frais.




-

Petites
lartes aux
[egumes

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

pate brisée :
200 g de farine,
100 g de beurre, sel.

Garniture :
£ 200 g de petits pois écos-
/ sés,

‘ 200 g de petits bouquets de
e chou-fleur,
200 g de ca-

rottes nou-
velles,
3 ceufs,

200 g de
. creme

fraiche,

50 g de
comté rapé,
sel, poivre.

Préparer la pate
brisée qui doit repo-
ser au frais au moins
pendant 20 mn. Peler les ca-
rottes et les découper en rondelles.
Laver les petits pois et le chou-fleur.
% Faire blanchir séparément les 1¢-
gumes a l'eau bouillante salée, pen-
dant 5 mn, puis les égoutter.

Etaler la pate au rouleau et en garnir des moules
a tartelettes. Avant d'y placer les 1égumes, mélanger
créeme et ceufs battus, sel et poivre. Verser cette créme sur les
tartelettes et enfourner 20 mn a four chaud. Servir chaud.

Vous pouvez éventuellement rajouter des petits dés de jambon ou de
lard fumé avec les petits 1€égumes.

—  Photo et recette : Aprifel



Laver les bouquets de brocolis a
I'eau froide (garder les tiges pour
une soupe). Les cuire 3 minutes a
la vapeur (ou 5 minutes dans l'eau

moules a tartelettes bien beurrés.
Déposer deux tétes de brocolis et
une cuillere de mélange fro-
mage/ceufs dans chaque tartelette.

—

bouillante salée). Parsemer de quelques pignons ou
d'amandes effilées.

Cuire au four 15 minutes environ.
Servir bien chaud a l'apéritif ou en
entrée avec une salade verte cro-

quante.

i

quiches aux

Préchauffer le four (Th. 7-210°).
Battre les ceufs, ajouter le fromage
blanc, le bleu d'Auvergne et verser
le lait en mélangeant bien.

Saler, poivrer. Etaler la pate brisée

au rouleau et en garnir des petits
(5 g

brocolis et
au bleu
d’Auvergne

Préparation : 10 mn
Cuisson : 15 mn
Pour une vingtaine de

quiches :

250g de pate
brisee
congelée,
150g de brocolis
en petits
bouquets,
100g de bleu d'auvergne
émietté,
2 ceufs,
10cl de lait,
2 cuilleres a soupe de
fromage blanc,
2 cuilleres a
soupe de pi-
gnons de pin
ou
d'amandes
effilees,
sel et
poivre.

O)  Photo et recette : Aprifel



-
larte aux

echalottes
conjites et
jambpon 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 pdte feuilletée (préte a

l'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 en-
suite d'échalotes et de fines lanicres de jambon cru.
Glisser au four pour terminer la cuis-

son. Servir chaud en entrée ou
-

en plat de résistance ac-
compagné d'une sa-
lade de roquette ou ¢
d'épinards frais. ‘

L

larte
a ['Oignon

Ingrédients pour 4 personnes :

1 pate brisée,
800 g d’oignons, comté, graisse végétale,
muscade, sel.

Eplucher les oignons, les couper en fines lamelles
et les faire cuire doucement dans une cocotte avec
un peu de graisse végétale. Les oignons doivent
devenir transparents

sans dorer, ni briler. 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 briler.

Eplucher les oignons, les couper en fines lamelles
et les faire cuire doucement dans une cocotte avec
un peu de graisse végétale. Les oignons doivent
devenir transparents

sans dorer, ni briler. 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 & feu doux pour
— faire dorer délicate-

.. ment sans briler.

—  Photo: Rajko Zobec
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Q0 Photo et recette : Aprifel

froide et former une
boule, laisser
reposer.

mélanger la compote, la
créme fraiche, les jaunes
d'ceufs, la ciboulette cise-
I¢e, les 4 épices, sel et poi-
vre. 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 légeére de
mache ou de laitue.

e
Tarte :

T a 7” t e ¢goutter le crabe et
P ommes retirer les cartilages.

Réserver les plus beaux

e Z‘ C ]/'a b e morceaux. Peler les pommes, oter

le ceeur et faire rissoler doucement

au beurre avec un peu d'eau

jusqu'a obtention d'une compote.

Dans une
jatte

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 fa-
rine, le sel et
le Dbeurre
coupé en
petits |
morceaux
dans un |
saladier.
Mélan- |
ger du 4
bout des \
doigts.
Ajouter
un rien
d'eau



|

larte
au
poliron

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

800g de potiron,
4 navets,
4 petites branches de céleri,
250g de pdte brisée,
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 pocher 5
mn dans de 1'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.

épaisse. Bien mélanger.
Verser sur les 1égumes et glisser au
four 25 mn.

Dans
une jatte
verser la
creme, ajouter les
jaunes d'oeuf, sel et poi-
vre. Au besoin, ajouter un
peu d'eau si ma prépara-
tion  est




larte

Poireaux

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

1 pdte brisée toute préte,
750 g de blancs de poireausx,

20 cl de creme fraiche,
1 verre de lait,
1/2 maroilles,
40 g de beurre,
sel et poivre.

Photo et recette : Aprifel

o

- Laver soigneusement les blancs
de poireaux, les essuyer et les cou-
per en tranches d’un demi-centi-

meétre d’épaisseur.

Faire chauffer le
beurre dans une sauteuse.

Mettre 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° (ther-
mostat 7).
- Disposer les rondelles de

poireaux

sur le fond de tarte et
couvrir de fines lamelles de ma-
roilles.
- Dans un bol, battre les ceufs avec
la créme et le lait.

Mettre au four 35 mn et servir trés

chaud.
(Recette et photo Cidil)



. Jarte aux
S poireaux 4
p el aux

. pommes

Préparation: 20 min
Cuisson: 25 min
Total: 45 min
Pour 4 personnes

Qte suff. pate brisée du com-
merce (a tarte)
60 g pancetta, hachée
huile végétale

2 blancs de poireaux,
émincés
15 courgette, rapée
1 pomme
10 ml (2 c. a c.) beurre
10 ml (2 c. a c.) sirop d’érable
125 ml (1/2 tasse) creme 35 %
2 oeufs
sel et poivre, muscade

Préchauffer le four a 180 °C.
Abaisser la pate brisée sur une sur-
face farinée. Foncer un moule a
tarte avec l'abaisse, piquer avec
une fourchette et faire cuire au
four de 12 a 15 minutes.Réserver.

Dans une poéle, a feu moyen, faire
revenir la pancetta de tous cotés.

Jeter le surplus de gras et réserver
les morceaux de pancetta. Verser
I’huile et faire cuire a couvert, sur
feu doux, le poireau de 4 a 6 mi-
nutes. Ajouter la courgette rapée,

Modes de cuisson
du poireau

Pocher a couvert sur feu trés doux,

ou blanchir, braiser,
suer, a la vapeur, sauté.

Pour bouillir:

bouillante salée,
pendant 5 mn

le soufre

assaisonner et faire
cuire, a couvertde 5a 8
minutes. Réserver les 1é-
gumes pour les laisser refroidir.
Peler la pomme, enlever le coeur
et couper en quartiers.

Dans une poéle, faire chauffer le
beurre a feu moyen et y faire sau-
ter les quartiers de pomme. Verser
le sirop apres 2 minutes de cuis-
son.

Laisser refroidir.

Sur I'abaisse a tarte, étendre le mé-
lange de légumes, déposer les
pommes et la pancetta.

Dans un bol, mélanger la créme,
les ceufs et les assaisonnements.

Verser sur la préparation et faire
cuire au four a 190 °C de 20 a 25
minutes..

faire cuire dans l'eau
a découvert

pour éliminer

Photo et recette : Aprifel
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aux
ramboises:
| ¥

Difficulté ': facile
Préparation : 20 mn

(1 h a Pavance)
Cuisson : 25 mn

Ingrédients pour une tole
de 28 cm de diametre :

pour la pate sucrée :
® 250 g de farine,
® /25 g de beurre,
® 75 g de sucre,
® |/ ceuf moyen,
® | pincée de sel,
® 2 cuillerées a soupe
de gelée de groseille,

® sucre glace.

Pour la garniture :
® 500 g de framboises.

- Travailler le beurre, le sucre et le
sel en pommade. Ajouter 1’ceuf
entier et mélanger. Ajouter la fa-
rine tamisée et mélanger du bout
des doigts.

- Renverser la pate sur la table et
la pétrir jusqu’a ce qu’elle soit
lisse. En faire un tas, la couper en
quatre morceaux en appuyant fort
et refaire cela trois fois. Laisser

-~

sucrees

reposer 1 h au frais.
- Abaisser la pate au rouleau et en
garnir une tole beurrée, l1égere-

. ment farinée en laissant dépasser

les bords d’un demi-centimetre.
Piquer le fond et appliquer sur
toute la pate du papier sulfurisé
rempli de haricots secs. Mettre au
four 4 210° (thermostat 7). A mi-
cuisson, oter papier et haricots.
Terminer la cuisson sans prendre
couleur.

- Démouler sur une grille et laisser
refroidir. Tartiner avec la gelée de
groseille et disposer les fram-
boises bien serrées. Saupoudrer
abondamment de sucre glace. Ser-
vir avec de la créme fraiche en ac-
compagnement dans une jatte.

larte
aux noix

Difficulté : moyenne

Préparation : 45 mn
Cuisson : 40 mn

Ingrédients
pour 6 a 8 personnes :

Pour la créme :

® /00 g de sucre en poudre,

® /00 g de beurre,

® /00 g d’amandes en poudre,
® | ceuf, rhum.

Pour la garniture :

® /25 g de sucre en poudre,
® /25 g de noix hachées,
® 40 g de lait, 40 g de beurre.

pour la pate :
® /25 g de farine,
® 65 g de beurre, 1 ceuf
® 50 g de sucre en poudre,

- Dans une terrine tiédie, pétrir le
beurre a la main avec la farine et
le sucre, jusqu’a ce que le beurre
ait tout imprégné. Ajouter le jaune
d’ceuf et mélanger. Battre le blanc
d’ceuf en neige.

- Déposer la pate sur la table fari-
née et ’amollir en pétrissant avec
le blanc d’ceuf battu. Faire une
boule, la poser dans une tourticre
beurrée et I’étendre avec la main
sur une épaisseur régulicre.

- Préparer la créme aux amandes
en mélangeant ensemble les in-
grédients, jusqu’a obtenir une

* créme onctueuse, la verser sur la

pate et faire cuire 30 mn a four
moyen 180° (thermostat 6).

- Pendant ce temps, préparer la
garniture. Faire un caramel avec
le sucre et I’eau dans une casse-
role. Quand il est blond foncé,
ajouter le lait bouillant, remuer vi-
vement pour obtenir un caramel
mou, puis ajouter le beurre.

- Quand il est bien incorporé,
ajouter les noix hachées et remuer.
Sortir la tourte du four et I’arroser
de quelques gouttes de rhum, puis
le napper avec le caramel aux
noix. Repasser a four moyen pen-
dant 10 mn.



arte
cerises
et

*

Difficulté : facile
Préparation : 25 mn
Cuisson : 30 mn

Ingrédients
pour 6 personnes :

® une pate feuilletée toute préte,

® 350 g de cerises lavées
et dénoyautées,

® /00 g de groseilles,
® /00 g de beurre,
® /0 g de sucre en poudre.

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

- Lorsque la pate a pris couleur,
retirer les Iégumes secs et la sortir
du four.

- Ranger les cerises a ’intérieur
du moule sur une seule couche et
¢parpiller le beurre sur la tarte,
ainsi que la moiti¢ du sucre en
poudre.

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

groseilles

AAA

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,
® /00 g de farine, 1 oeuf,
® ? cuillerées d'huile,

® | paquet de levure,

® 5 pommes moyennes.

Pour la créme :
® 75 g de beurre, 1 oeuf

® 75 g de sucre en poudre,

Tarte
d'Elbeuf

- Dans une terrine, mélanger la fa-
rine, le sucre, le lait, I'huile, 1'oeuf
entier et la levure. Malaxer bien
pour obtenir une pate homogéne.

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

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

- Préparer la créme en battant vi-
goureusement ensemble le sucre,
l'oeuf entier et le beurre.

- Verser cette créme sur la tarte et
remettre au four 3 mn pour faire

dorer sous le gril. Servir tiede.
(Recette et photo Cidil)




moment au frais.

- Disposer un papier sulfurisé et
X \ =7 garnir de haricots secs, puis faire
cuire 15 mn.

- Dans une casserole, faire chauf-
fer 3 cl d'eau a feu trés doux. Ver-
ser les raisins dans l'eau et les
laisser gonfler pendant 15 mn. Les
¢goutter ensuite sur du papier ab-
sorbant.

- 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. Ajouter les raisins, le
sucre (ou 1'édulcorant) et le sirop
d'orgeat. Remuer et laisser refroidir.
Eplucher les 200 g de pommes en-
tiéres, en retirer le coeur et les cou-
per 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.
(Recette et photo Canderel)

Tarte
aux pommes

et aux raisins —
B (recette allégée) rl—
- N
T VN
Difficulté : moyenne
Préparation : 30 mn
Cuisson : 15 mn (raisins) +
15 mn (pate)
+ 15 mn (tarte)

g

) "‘A\/\VJW 4

Ingrédients
pour 8 personnes :

pour la pate sucrée :
® /00 g de beurre en pommade,
® 30 g de poudre d'amandes,
® 9 cuillerées a soupe de sucre
ou d'édulcorant,
® | pincée de sel, 1 oeuf,
® /70 g de farine.

Conseil

. . ‘V r ce
Vous choisirez, de pr ej:ierﬁ\l/qlans
des pommes reléaet_tt%s pgw 23
' ny Smith, PO
ou des Gran pour 7¢
1 ette or1g
liser cette 1ect by
. o o1ité vient essen
L'originalite ntie
ment de la fagon dehmblzltuel
ommes, plutot mnavt
. pour une tarte.

Pour la garniture :

® 450 g de pommes épluchées et
coupées en cubes
+ 200 g de pommes entieres,

® 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 cld'eau.

- Préparer d'abord la pate sucrée.
M¢élanger tous les ingrédients in-
diqués 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 : pré-
chauffer 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

Photo et recette : Aprifel
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Difficulté : délicate
Préparation : 15 mn
Cuisson : 40 mn

Ingrédients
pour 4 personnes :

® | kg de pommes acidulées,

® 50 g de beurre,

® /00 g de sucre,

® | rouleau de pate feuilletée (250 g),
® 40 cl de créme 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.

- Préchaufter le four a 180° (ther-
mostat 6) et beurrer un moule a
tarte.

- Mettre le sucre dans une casse-
role, ajouter 2 cuillerées a soupe
d'eau et porter a feu doux. Le ca-



ramel 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 spatule, faire glisser les
pommes de la poéle dans Ie
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 créme fraiche bien froide.
(Recette et photo Cidil)

Conseil

Pour demouler, couvrez le moule

avec un plat de service. Mainte-

nez fermement ['ensemble et re-

tournez d'un seul coup. Attendez

quelques secondes avant de sou-
lever le moule.

Tarte Tatin
‘. poires

Difficulté :\moyenne
Préparation : 35 mn
Cuisson : 40 mn

Ingrédients
pour 6 personnes :

® 6 poires,

® //2 cuillerée a café
de cannelle en poudre,

® 200 g de farine,
® /00 g de beurre,
® /00 g de sucre,

® 6 dl de vin rouge.

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

- Peler ensuite les poires, les cou-
per en deux et en retirer le coeur
et les pépins. Disposer les mor-
ceaux de poires dans un moule a
manqué beurré, en posant le c6té
bombé contre le moule. Les
demi-poires restantes seront cou-
pées a nouveau en deux, pour
combler les espaces vides.

- Saupoudrer les poires de sucre
et de cannelle en poudre. Mouil-
ler avec le vin rouge. Poser le
moule sur un diffuseur de cha-
leur et porter a ébullition. Cou-
vrir et laisser frémir pendant 1 h.
- Retirer alors l'excédent de li-
quide et le faire réduire sur feu vif
pour obtenir un sirop €pais. Verser
le sirop sur les poires.

- Préchauffer le four a 180° (ther-
mostat 6).

- Abaisser la pate au rouleau, la
piquer et la déposer délicate-
ment 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 pendant 40 mn.

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

Conseil

Jne variante trés

tarte
[Jeuse de la
oS mes.

tin aux pomir
Lgc;arincipe de cm.sslon
est le méme, mais le
résultat bien que to;ttin
a fait diﬁ"érent,, serd 0
de vous décevolr.

Voici

Photo et recette : Aprifel
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Difficulté : assez facile
Préparation : 15 mn
Cuisson : 10 mn

Ingrédients
pour 6 personnes :

® 300 g de raisin blanc ou noir,
® 250 g de padte sablée,

® / ceuf,

® 50 g de sucre semoule,

® /0 cl de créeme liquide,

® 50 g de poudre d’amande,

® 2 noix de beurre
pour la cuisson,

® sucre roux.

- Allumer le four a 210° (thermos-
tat 7).

- Rincer les grains de raisin, les
éponger et les peler le cas échéant.
- Beurrer 6 moules a tartelette,
¢taler la pate et en garnir
les moules. Piquer le fond a la
fourchette.

- Fouetter 1’ccuf et le sucre,
jusqu’a ce que le mélange blan-
chisse. 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 tiedes, parsemées de sucre
roux.
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Difficulté : moyenne
Préparation : 45 mn
Cuisson : 10 mn

LA

Ingrédients
pour 6 a 8 personnes :

® 230 g de pate sablée toute préte,
® /50 g de chocolat
riche en cacao

® /00 g de sucre en poudre,
® 5 weufs,
® 250 g de pralines roses,

® 20 cl de créeme fraiche
épaisse,

® morceaux de noisettes
et perles multicolores
pour le décor

- Préchaufter le four a 210°
(thermostat 7) ;

- Dérouler la pate sablée en
gardant le papier.

En garnir une tourtiére a bords
hauts.

Recouvrir la pate de papier sul-
furisé, puis de légumes secs,
I’enfourner a mi-hauteur et la faire
pré-cuire 10 mn a blanc.

- Casser le chocolat en morceaux
dans un saladier et le faire fondre au
bain-marie.

Broyer grossi¢rement les pralines a
I’aide d’un robot.

- Dans une terrine, battre les ceufs
en omelette, incorporer la créme
fraiche, le sucre en poudre et les
pralines broyées et ajouter le cho-
colat en dernier.

- Sortir le fond de tarte du four, re-
tirer les haricots et y verser la pré-
paration. Remettre au four 10 mn
en baissant la température jusqu’a
ce que la pate prenne tout en trem-

blotant comme pour un flan.

- Laisser refroidir et dé-
mouler. Décorer
de morceaux
de noisettes et
de perles

multico-

lores.




Tarte

aux poires
pochees
au cidre

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

Cuisson : 45 mn

Tarte
aux poires
pochées
au cidre

Ingrédients
pour 8 personnes :

pour la péate :
® 250 g de farine,
® /25 g de beurre,

® 2 cuillerées a soupe
de sucre en poudre,

® | oeuf, 1 zeste de citron.

Pour la garniture :
® 3 poires,
® [/3 del de cidre brut,
® //5 del d'eau,
® 250 g de sucre en poudre,
® /e jus d'un citron, 3 oeufs,
® / cuillerées a soupe
d'eau-de-vie de poire,
® 2 a 3 gouttes
B d'essence

o i d'amandes
ameres,

®/0cl
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, l'oeuf et le zeste de citron
lavé et rapé.

- Quand la pate est homogene, for-
mer une boule et laisser reposer 1
h au frais.

- Pendant ce temps, porter le cidre,
l'eau, 150 g de sucre en poudre et
le jus de citron a frémissement
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° (ther-
mostat 6).

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

. - Garnir une tourtiére de 24 cm

de diametre de papier de cuis-
4. son. Abaisser la pate au rou-
L\ leau sur 3 mm d'épaisseur et
. en foncer la tourtiere.

- Verser la garniture cré-
| meuse sur le fond de tarte,
- puis égoutter les demi-
poires et les disposer en
rosace (5 sur le pourtour et
& | aumilieu).

e« Disposer les amandes effi-
M+ lées entre les morceaux de
j 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 précaution sur un plat de ser-

vice.
(Recette et photo Cedus)

Photo et recette : Aprifel
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Photo et recette : Aprifel
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larte
. 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,

® /00 g de beurre
+ 20 g pour le moule,

® | pincée de sel,

® | cuillerée a soupe
de sucre en poudre,

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

Pour la garniture :
® | kg de nectarines, 2 oeufs,

® /00 g de vergeoise blonde
+ [ cuillerée a soupe,

® 20 cl de créme 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 in-
troduisant un peu d'eau vers la fin.
Arréter des I'obtention d'une pate
lisse. Retirer la pate du robot et lui
incorporer 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 tourtiere a fond amo-
vible de 26 cm de diamétre. Puis
préchaufter 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 tour-
tiere avec la pate et y déposer un
disque de papier sulfurisé et des
haricots secs.

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

- Sortir la tourtiere sans éteindre le
four. Débarrasser la pate du papier
et des haricots. Puis préparer la gar-
niture : laver, essuyer et dénoyauter
les nectarines. Les couper en
grosses lamelles et les disposer en
rosace sur le fond de tarte.

- Dans un saladier, mettre les
oeufs, 100 g de vergeoise et la
creme fraiche. Battre le tout
jusqu'a obtention d'une prépara-
tion homogene, puis verser sur la
rosace de nectarines. Remettre au
four et faire cuire 30 mn.

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

la tarte et remettre 5 a 10 mn
au four. Sortir la tarte du four, la
laisser refroidir avant de la démou-

ler sur une grille et servir tiede.
(Recette et photo Cedus)

Tlartelettes
aux cerises
leringuees

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

® /50 g de pistaches
décortiquées non salées,

® /00 g de sucre en poudre,
® ? cufs,

® 2 cuillerées a soupe
de creme fraiche,

® | cuillerée a dessert
de vieux kirsch,

® 800 g de cerises,

® | cuillerée a soupe
de sucre glace.




- Préchauffer le four a 210° (ther-
mostat7). Beurrer 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 Iégumes 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 ter-
rine, les travailler au fouet, puis
ajouter la créme fraiche et le
kirsch. Bien délayer. Y ajouter le
mélange pistaches et sucre en
poudre.

- Sortir les fonds de tartelettes du
four, les délester des Iégumes secs
et du papier cuisson.

- Laver, équeuter et dénoyauter les
cerises. En garnir les fonds de tar-
telettes. Verser la créme aux pis-
taches dans les interstices et
remettre au four pendant 10 mn.

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

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

- Passer quelques minutes au gril,
jusqu’a ce que la surface des tar-
telettes commence a blondir. Lais-
ser tiédir sur une grille et déguster
froid.

(Recette et photo Cedus).
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Difficulté : moyenne
Préparation : 20 mn
Cuisson : 20 mn

Ingrédients
pour 6 personnes :

pour la pate brisée :
® 300 g de farine,
® /50 g de beurre,
® 3/4 de dl d'eau,
® | pincée de sel.

Pour la garniture :
® | kg de quetsches,
® 40 g de beurre,
® /20 g de sucre semoule.

Pour la meringue :
® 3 blancs d'oeufs,
® 50 g de sucre glace,
® | zeste d'orange,
® /2 dl d'eau,
® 80 g de sucre en morceaux.

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

- Ajouter peu a peu le sel et I'eau.
Former une boule, fariner 1égere-
ment et laisser reposer au moins
20 mn.

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

A ) i
3 /’\‘ A TN
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les partager en deux et leur oter
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° (thermostat 7)

- Abaisser la pate au rouleau et
en garnir un moule a tarte. Pi-
quer légérement le fond de tarte.

- Disposer dessus du papier sul-
furisé 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 ju-
lienne et faire cuire dans le sirop
fait de morceaux de sucre et d'eau
pendant 15 mn.

- Quand la pate est cuite, la dé-
mouler et la laisser refroidir. Dis-
poser alors dessus les quetsches
¢galement 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.

Conseil
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Tarte crémeuse -

aux Reines

4 Claudes

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

Ingrédients
pour 8 personnes :

® | kg de reines-claudes,

® /25 g de sucre en poudre,

® /10 del de vin de muscat,

® 300 g de pdte brisée,

® 2 oeufs,

® /0 cl de creme fraiche liquide.

- 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 tourti¢re de 28 cm
de diametre a fond amovible de
papier de cuisson. Déposer la pate
et en piquer le fond a la four-
chette. Mettre au réfrigérateur
pendant 30 mn pour stabiliser la
pate.

- Préchauffer le four a 210° (ther-
mostat 7)

- Sortir le fond de tarte du réfrigé-
rateur, le recouvrir d'une feuille de
papier de cuisson et y déposer 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 casse-

role et porter a frémissement sur
feu doux jusqu'a consistance siru-
peuse. Laisser tiédir.

- Quand le fond de tarte est pré-
cuit, le sortir du four, oter papier
et haricots et augmenter l'intensité
du four.

- Dans une terrine, fouetter le
reste du sucre en poudre avec les
oeufs et la créme fraiche, puis in-
corporer 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 créme sur les fruits,
puis enfourner et faire cuire pen-
dant 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)

Conseﬂ
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Difficulté : assez facile
Préparation : 20 mn
+ 2 h de repos
pour la pate
Cuisson : 30 a 40 mn

Ingrédients
pour 6 personnes :

pour la pate :
® 200 g de farine,
® /00 g de beurre,
® | pincee de sel,
® | cuillerée a café de sucre,
® | jaune d’ceuf,
® / verre d’eau.

Pour la garniture :
® 4 ceufs entiers,

® /0 cuillerées a soupe
de sirop de sucre de canne,

® /60 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 rapidement avec les
doigts et mouiller encore si né-
cessaire.

- On doit obtenir une pate souple,
mais pas molle. La rouler
en boule et la garder au frais pen-
dant 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 cuil-
lerées de sirop de sucre de canne,
ajouter la noix de coco et la créme
fraiche.

- Verser sur la pate et faire cuire
a 210° (thermostat 7) pendant 30
240 mn.

A la sortie du four, arroser le des-
sus de la tarte avec 2 cuillerées a
soupe de sirop de sucre de canne
pour glacer.
Servir tiede.

Photo et recette : Aprifel
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® /50 g de sucre de canne roux
en poudre,

® 2 gousses de cardamome
(12 graines environ),

® [/10 de | de whisky.

-

IEdiic 2
~ alarhubarbe -
4 ¢t pain

= d'ep

?

- Préparer la pate. Dans le bol du
robot, mettre la farine, le sel, le
sucre en poudre et le beurre coupé
en parcelles. Actionner tres vite,
par a-coups, en ajoutant
l'eau glacée par 1'ori-
fice.
- Retirer la pate
du robot et la
diviser en 2
boules,
I'une plus
grosse
que l'au-
tre. Les
envelop-
per dans
un  film
plastique et
les mettre
au réfrigéra-
teur.
- Oter la fine
membrane qui re-
couvre les tiges de
rhubarbe et couper
celles-ci en trongons. Ré-
server.Sortir les boules de pate
du réfrigérateur. Au rouleau, abais-
ser la plus grosse sur une feuille de
papier sulfurisé. Sans enlever la
feuille, en garnir une tourtiére de
26 cm de diametre. Faire un cor-
don 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 rouleau dentel¢, 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 sulfuris¢ et mettre
au réfrigérateur.
- Ouvrir les gousses de carda-
mome et piler les graines. Emietter
le pain d'épices dans une terrine.

ices ¥ \

A 4

Difficulté : moyenne
Préparation : 45 mn
Cuisson: 1h

Ingrédients pour 8 personnes :

pour la pate :
® 400 g de farine,
® [/2 cuillerée a café de sel,
® / cuil a café de sucre en poudre,
® 200 g de beurre,
® | jaune d'oeuf pour dorer.
® 3 cuil a soupe d'eau glacée,

Pour la garniture :

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

Ajouter le sucre roux et les graines
de cardamome pilées. Arroser de
whisky et réduire en pate.

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

- Préchauffer le four a 180° (ther-
mostat 6).Sortir les bandes de pate
du réfrigérateur. Placer les plus
larges sur la garniture en les fai-
sant se chevaucher perpendiculai-
rement 3 par 3 et en les tissant.
Souder les bandes sur les bords
avec un peu d'eau. Recouvrir les
bandes larges avec les fines ban-
delettes. Les coller également
avec un peu d'eau.

- Dorer au jaune d'oeuf et
enfourner. Laisser
cuire 1 h jusqu'a
ce que la
garni-

bouillonne
légerement.
- Au sortir du
four, laisser tié-
dir, puis glisser la
tourte sur un plat de service
en Otant le papier sulfurisé.
Servir froid.

(Recette et photo Cedus)



Tourte
au Ccltron

Difficulté : assez facile
Préparation : 1 h
Cuisson : 45 mn

Ingrédients
pour 8 personnes :

pour la péate :
® 250 g de farine,
® /00 g de sucre en poudre,
® /50 g de beurre,
® / oeuf,
® /2 sachet de levure en poudre,
® | pincée de sel.

Pour la créme au citron :
® /50 g de sucre en poudre,
® 3 jaunes d'oeufs,
® 75 g de farine,
® /2 [ de lait,
®  citrons.

Pour la garniture :

® /2 pot de confiture
de framboises,

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

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

- Etaler cette pate au rouleau sur
un plan de travail fariné. Foncer
un moule en porcelaine de 28 cm
de diametre.

- Préparer la creme. 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 refroi-
dir completement. Dans
la créme refroidie,
ajouter le zeste rapé
des citrons et leur
jus.

- Sur le fond de
tarte cru, étaler
une bonne
couche de
confiture de
framboises et
recouvrir
avec la créme
au citron. Faire
cuire 10 a 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 éta-
ler cette meringue sur la créme au
citron. Terminer la cuisson. Servir
froid.

(Recette et photo Cedus)
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Tarte aux

mirabelles
et ricotta a la
fleur d'oranger

(recette allégée)

Difficulté : assez facile
Préparation : 40 mn
Cuisson : 15 mn (tarte)
+ 15 mn (mirabelles)

Ingrédients
pour 10 personnes :

160 g de pate brisée surgelée.

Pour la ricotta :
® 250 g de ricotta (brousse),

® | cuillerée a soupe d'eau de
vie de mirabelle*,

® | cuillerée a soupe d'eau de
fleur d'oranger,

® 20 cl de creme liquide allégée,

® 8 cuillerées a soupe
de sucre ou d'édulcorant.

Pour les mirabelles roties :
® | kg de mirabelles,
® 50 g de beurre,

® | cuillerée a soupe d'eau de
vie de mirabelle*,

® [/2 bdton de cannelle,
® e jus d'un demi-citron,
® e zeste d'un quart de citron,

® 8 cuillerées a soupe de sucre
ou d'édulcorant.

- Préparer la ricotta a la fleur
d'oranger en mélangeant bien le
fromage a l'aide d'un fouet et en
ajoutant I'eau de vie de mirabelle*
et I'eau de fleur d'oranger. Battre

Photo et recette : Aprifel
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ensuite la créme liquide et l'incor-
porer avec le sucre ou I'édulcorant
dans le mélange. Réserver au
frais.

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

- Faire cuire au four pendant 12 a
15 mn. Retirer du four et ajouter
le sucre ou 1'édulcorant tout en re-
muant les fruits. Laisser refroidir.
- Etaler la pate brisée surgelée et
en garnir un moule a tarte préala-
blement beurré.

- Napper la pate de papier sulfu-
risé et recouvrir de haricots secs
pour la cuisson. Faire cuire dans

un four a 180° (thermostat 6) pen-
dant 15 mn.

- Dés que la pate est cuite, retirer
papier et haricots secs. Garnir le
fond de tarte de ricotta a la fleur
d'oranger, recouvrir de mirabelles
roties et servir aussitot.

(Recette et photo Canderel)

(* L'abus d'alcool est dangereux pour la

santé. A consommer avec modération,).




Tarte

feuilletéee -
aux figues

Difficulté : facile
Préparation : 15 mn
Cuisson : 10 mn

Ingrédients
pour 6 personnes :

® | kg de figues,

® 200 g de pdte feuilletée,

® /80 g de sucre glace,

® 25 g de beurre,

® | cuillerée a soupe de farine,
® | 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 pate sur le
plan de travail fariné. La décou-
per en disques de 8 cm de dia-
metre.

- Ecraser la pulpe des fruits a la
fourchette et la mélanger au sucre

glace et a la cannelle en poudre. (4

- Tartiner chaque disque de
la préparation aux figues
et poser chacun d’eux

sur la plaque du four. s
Faire cuire 10 mn.

Consell

Ce dessert est délpl,mfgx
Jorsqu'il est ser! c a(l;}'iéi‘
ourra |’accompds
d’une cui‘llereeﬂ s
4 soupe de crome fi aﬁ: )
oul de creme chantilly.
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Tarte
normande

a la badrée

Difficulté : moyenne
Préparation : 50 mn
Cuisson : 40 mn

Ingrédients
pour 6 personnes :

® 300 g de pate brisée,

® /,5 kg de pommes reinettes
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 ¢liminant les pépins.

Les mettre dans une casserole avec
la moitié du sucre et
5cl d’eau.

Faire cuire sur feu doux, en mé-
langeant de temps en temps et en
les écrasant, jusqu’a consistance
d’une compote épaisse. Laisser
tiédir.

- Préchauffer le four a 210° (ther-
mostat 7).

- Abaisser la pate au rouleau et en
garnir une tourtiére. Piquer le
fond avec les dents d’une four-
chette, recouvrir de papier sulfu-
risé et lester de 1égumes secs.

- Enfourner et faire pré-cuire 10
mn a blanc. Pendant ce temps,
peler et raper les pommes res-
tantes et les arroser de jus de ci-
tron, pour les empécher de noircir.
- Sortir la tarte du four et oter les
légumes secs. Etaler la compote
sur le fond de tarte, parsemer ré-
gulicrement la surface 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 sur un plat rond. Déco-
rer de feuilles de menthe fraiche.
Servir tiéde ou froid.

(Recette et photo Cedus).

mande
a la badrée
de pommes

Photo et recette : Aprifel
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Photo et recette : Aprifel
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larte
grappe

aux cerises

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

Ingrédients
pour 6 personnes :

@ | pate brisée toute faite,

® | kg de cerises,

® 30 g de beurre,

® 150 g de sucre en poudre,

® 2 eufs, 30 g de farine,

® 2 dI de lait,

® 1 cuillerée a soupe de kirsch.

- Laver les cerises, les équeuter et
les dénoyauter.

- 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 pas-
soire posée sur un récipient, afin
de récupérer 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. Disposer les
cerises sur la pate crue.

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

- A la sortie du four, glacer la tarte
avec le jus de cuisson des cerises.
Servir froid ou tiede.

- 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 inti-
mement la créme fraiche, les
oeufs, le sucre et le sucre vanillé.
Verser cette préparation sur la
tarte et enfourner 35 mn.

- Servir tiede ou froid.

Tarte
aux abricots
et aux amandes

Difficulté : assez facile
Préparation : 20 mn

+ 1 h de repos <

Cuisson : 45 mn

Ingrédients
pour 6 personnes :

pour la péate :
® 250 g de farine,
® /25 g de beurre,
® | pincée de sel.

Pour la garniture :
® 700 g d'abricots,

® 50 g de poudre
d'amandes,

® 2 oeufs, 40 g de
sucre,

® /25 g de créeme
fraiche,

® 40 g de sucre,

® | sachet de sucre
vanillé.

- Mettre la farine et le sel dans
une terrine. Ajouter le beurre,
coupé en petites parcelles. Mélan-
ger le tout du bout des doigts.
Ajouter un tout petit peu d'eau, for-
mer une boule avec la pate et lais-
ser reposer 1 h au frais. Laver, | - -
essuyer et dénoyauter 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
papier sulfurisé et de haricots secs. |
Laisser cuire 10 mn dans le four a |
180° (thermostat 6).

e
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Difficulté : moyenne
Préparation : 40 mn
Cuisson : 20 mn

Ingrédients
pour 6 personnes :

Tarte grappe -
au muscat

® 350 g de pate brisée,
® | jaune d'oeuf.

3 Pour la garniture :
~ ® | kg de raisin muscat,

® 200 g de sucre en poudre,
® //5 de | de jus de raisin.

Pour la creme :
® 4 jaunes d'oeufs,
® /00 g de sucre en poudre,
® 40 g de maizena,
® /10 del de lait,
® /0 cl de creme fraiche li-
quide,

® 4 cuillerées a soupe
de vin de muscat.

- Préchauffer le
four a 180°
(thermostat 6)

- Avec un rou-
leau, abaisser
la pate sur 4

mm d'épais-
seur. Fabri-
quer un
gabarit de
bristol en
forme de
grappe de

raisin trian-
gulaire, puis
découper la
pate au cou-
teau en contour-
nant le gabarit.

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

- Beurrer une feuille de papier sul-
furisé et y faire glisser le fond de
tarte. Avec précaution, disposer le
tout sur la tole a patisserie. A 1'in-
térieur, poser une autre feuille de
papier sulfurisé et garnir de hari-
cots secs. Faire cuire 20 mn a
blanc.

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

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

- Laisser la créme refroidir, puis la
mettre au réfrigérateur pour la raf-
fermir.

- Préparer la garniture : laver les
grappes de raisins et les égrener.
Dans une casserole, faire dissou-
dre le sucre dans le jus de raisins
jusqu'a obtention d'une consis-
tance sirupeuse. Y plonger
les grains de raisins et porter a
¢bullition.

- Eteindre alors le feu et faire po-
cher 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 créme, puis déposer les

grains de raisins.
(Recette et photo Cedus)

Conseil

Voici une présentation tout d

fait inédite pour cette tatrte
aux raisins de muscat.

115> & bien coller au jaune
ICj'lolleeuf le cordon de pate Sur
le pourtour de la grap;:ie,
pour qu'il n'y ait pas e t
fuites possibles de creme e
de raisins.
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larte
cocardiere

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

Ingrédients
pour 4 personnes :

pour la pate sablée :
® 250 g de farine,
® 2 oeufs,
® /25 g de beurre fin,
® /00 g de sucre en poudre,
® | pincée de sel.

Pour la créme :
® //4del de lait,
® 2 jaunes d'oeufs,

® | cuillerée a soupe
de sucre en poudre,

® | cuillerée a café de farine.

Pour la garniture :

® 200 g de fraises
ou de framboises,

® 200 g de myrtilles
ou de cassis,

® de la creme chantilly
et quelques étoiles en sucre.

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

- Travailler la pate avec une spa-
tule, puis avec les doigts. For-
mer une boule que l'on étalera
au rouleau sur 5 mm d'épaisseur.
- Poser la pate sur un moule lé-
gérement 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. Me¢élanger les jaunes
d'oeufs avec le sucre et la farine.
- Incorporer un peu de lait froid,
puis le restant de lait préalable-
ment chauffé en remuant sans
cesse.

- Mettre sur le feu 5 mn pour faire
€paissir 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
centre avec les noirs. Séparer les
rouges des noirs par une bande

blanche de créme chantilly. Semer
quelques étoiles de sucre pour la
décoration.

(Recette et photo Cidil)

e re-
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- Fine galette

aux abricots =

y (recette allégée)

Difﬁculté : inoyenne
Préparation : 30 mn
Cuisson : 20 mn (galette)

Ingrédients
pour 6 personnes :

pour la galette aux abricots :
® 200 g de pate feuilletée,
® | oeuf, 800 g d'abricots frais
ou en conserve,
® /5 g de beurre,

® /0 cuillerées a soupe de sucre
ou d'édulcorant,

® guelques amandes fraiches,

® des fraises des bois et des
fleurs de thym.

Pour le jus émulsionné
au citron :

® ? citrons,
® /0 cl de jus d'abricot,

® § cuillerées a soupe de sucre
ou d'édulcorant,

® /0 cl d'huile de mais,
® guelques 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'édulcorant. Ajouter
I'huile de mais et le jus de citron
en continuant de mélanger. Ajou-
ter quelques fleurs de thym et ré-
server au frais.

- Préparer ensuite la galette aux
abricots. Préchauffer le four a
210° (thermostat 7).

- Etaler la pate feuilletée et décou-
per un disque de 25 cm de diame-
tre. Battre I'oeuf et en badigeonner

larte latin $
‘. aux abricots <

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. Ré-
partir quelques noix de beurre sur
les fruits et mettre au four.

- Baisser alors le four a 180° (ther-
mostat 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 aussitot avec une cuillerée
de jus émulsionné par portion.

Conseil

tres bien réaliser cette
dehors de la saison des
1t de bons
; e
abricots en conserve. Mais évi
demment, rien
0 )
n'est aussi bon quun & i
frais bien charnu, gorge aej
L et mir d souhait.

On peut
tarte en ie
abricots en utilisar

abricot

Difficulté : moyenne
Préparation : 20 mn
+ 30 mn de repos
Cuisson : 35 mn

Ingrédients
pour 6 personnes :

pour la pate brisée :
® 300 g de farine,
® /50 g de beurre,

® 3/4 de dl d'eau,
® | pincée de sel.

Pour la garniture :
® | kg d'abricots,
® /00 g de beurre,
® /00 g de sucre,
® | pincée de cannelle en poudre.

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

- Travailler rapidement du bout
des doigts. Ajouter l'eau petit a
petit et former une boule de pate.
Laisser reposer 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 ety
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 caraméliser 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 re-
froidir le moule avant d'y mettre
la pate.

- Préchauffer le four a 210° (ther-
mostat 7). Etaler la pate au rou-
leau a patisserie en forme de
cercle plus grand que le fond du
moule. Enfourner pour 35 mn.

- Servir tiede ou froid.

Conseil

Le démoulage 5¢ fait t’zefiu
simplement des la sortl
four. Quand le caramz .
ol est fondant, retourne

moule sur un plattngaztje.c
resen
La tarte se p

Jes abricots SUr le dessus.
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Difficulté : moyenne
Préparation : 40 mn
+ 1 h de repos
Cuisson : 40 mn

Ingrédients
pour 6 personnes :

pour la pate :

® 200 g de farine,

® /00 g de sucre en poudre,
® /00 g de beurre ramolli,
® 2 jaunes d’ceufs,

® | pincée de sel.

Pour la garniture :
® 400 g de fruits rouges,
® 2 blancs d’ceufs,
® 80 g de sucre en poudre,
® | sachet de sucre vanille,
® 40 g de maizena,
® 40 g de beurre, sucre glace.

- Commencer par la pate, afin de
la faire reposer 1 h. Dans une ter-
rine, 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
¢lectrique au bain-marie, jusqu’a
ce qu’ils soient fermes. Laisser re-

.{;‘?
4
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<
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YU fruits <

froidir avant d’incorporer la mai-
zena et le beurre fondu.

- Etaler la pate et en garnir des pe-
tits moules beurrés. Remplir les
tartelettes avec la créme et ranger
les fruits rouges par-dessus. En-
fourner 40 mn a 150° (th 5).

Conseil

Pour aller plus vite, vous pourrez
utiliser une pate toute faite que VOUS

trouverez dans le commerce.
Lorsque vos tartelettes seront tiedes,
saupoudrez-les de sucre glace.
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Préparation : 45 mn
Cuisson : 30 mn

Ingrédients
pour 8 personnes :

® 400 g de pdte feuilletée,
® 20 g de beurre pour la tourtiere,

® 500 g de cerises rouges
ou noires,

® /00 g de sucre,
® | jaune d'oeuf pour dorer.

Pour la creme
au sirop d'orgeat :
® | oeuf entier + 1 jaune,
® 30 g de sucre en poudre,
® //4 delde lait,
® /5 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

N

disque de 3 mm d'épaisseur. Beur-
rer une tourticre de 24 cm de dia-
metre 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 tole a patisserie.

- Mettre la tourticre et la tole au
réfrigérateur jusqu'a utilisation.

- Préparer les cerises : les laver,
les équeuter et les dénoyauter.
Puis les mettre dans une casserole
avec le sucre. Bien mélanger et
faire cuire 5 mn sur feu doux en
remuant. Ensuite, les égoutter soi-
gneusement et les réserver.

- Préparer la créme. Dans une ter-
rine, travailler I'oeuf entier et les
2 jaunes avec le sucre en poudre.
Délayer avec le lait, puis avec le
sirop d'orgeat. Verser dans une
casserole.

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

- Préchauffer le four a 240° (ther-
mostat 8). Sortir le fond de tourte
et la pate étalée du réfrigérateur.
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 quadrillage
avec la pointe du couteau, puis
dorer au jaune d'oeuf avec un pin-
ceau. Enfourner et faire cuire 30
mn.

- Au sortir du four, démouler sur une
grille et  laisser  refroidir

complétement.
(Recette et photo Cedus)

Conseil

e les cerises
bien garde

4 maintenir un feu tres doux,

car les fruits doivent etre ’cu,?ts,
ent pas se defaire.

Lorsque vous faites cult

avec le sucre, prenez

mais ne doiv



Tarte
aux pommes
caramelisees

Préparation : 25 mn
Cuisson : 30 mn
Ingrédients
pour 6 personnes :

pour la pate :
® /25 g de beurre + 20 g,
® 75 g de sucre, I pincée de sel,
® | ceuf entier, 250 g de farine.

Pour la garniture :
® | kg de pommes golden,
® /00 g de beurre,
® /25 g de sucre,
® | 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 re-
poser 1 h au frais.

- Etendre la péte au rouleau, beur-
rer un moule de 22 cm de diame-
tre et le garnir de pate. Garnir de
papier sulfurisé rempli de hari-

cots 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
pocle avec le beurre et la moiti¢ 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 caraméliser.Servir la tarte
tiede.

Tarte

aux cerises

et aux
amandes

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

Ingrédients pour 6 personnes :

® 800 g de cerises,
® /00 g d'amandes effilées.

Pour la pate :
® 250 g de farine,
® /80 g de petits suisses,
® /25 gde beurre,
® /2 cuillerée a café de sel.

Pour la créme :
® 3 oeufs,

® /2 boite de
lait concen-
tré sucré,

J'T

® 3 cuillerées a soupe de créme
fraiche,

® 50 g de maizena,
® | cuillerée a soupe de kirsch.

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

- Foncer un moule de 28 cm de
diamétre 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 creme. Incorporer
¢galement les amandes effilées.

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

assez chaud.

(Recette et photo
Cedus)







Tarte

7 aux fruits secs.<

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

Ingrédients
pour 8 personnes :

® | rouleau de pdte

brisée fraiche déja étalée,

® | cuillerée a soupe de sucre,
® 30 g de beurre.

Pour la garniture :

® 500 g de fruits secs exotiques
mélangés,

® //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 fécule de pommes
de terre,

® 30 cl de creme liquide.

- Préchauffer le four a 180° (ther-
mostat 6).

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

- Foncer une tourtiere de 26 cm de
diameétre avec la pate brisée, en
recourber les bords et poser une
feuille de papier sulfurisé sur le
fond de tarte. Recouvrir de hari-
cots 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 blanchi-
ment. Incorporer la fécule, puis 20
cl de creme.

- Verser la préparation dans une
casserole, porter a feu doux et
laisser épaissir sans cesser de re-
muer.

- Hors du feu, incorporer peu a
peu le reste de créeme fraiche li-
quide pour détendre la créme pa-
tissicre.

- Quand le fond de tarte est cuit,
le sortir du four sans 1'éteindre, re-
tirer le lest et y verser la créme en
la lissant bien.

- 'Y éparpiller les fruits secs avec
leur jus de macération et les en-
foncer 1égérement. Parsemer la
surface de la tarte de copeaux de
beurre et saupoudrer de sucre en
poudre.

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

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

(Recette et photo Cedus)

Conseil

On peut utiliser les.melanges
de fruits secs exotiques que
lion trouve dans le com-
merce pour l'aper'z.tzf.
Seule condition, qu ils ne
soient pas salés, mais bzefz,
maature”. Sinon, on pourra
composer son propre n}te-
lange au gré de ses gOUls:

‘ lldrie
2 ala semoule <

Difficulté : assez facile
Préparation : 30 mn
+ 30 mn de repos
Cuisson : 50 mn

Ingrédients
pour une tarte de 24 cm :

pour la pate :
® 250 g de farine,
® /25 g de beurre, I pincée de sel,

® | cuillerée a soupe de sucre.
Pour la garniture :

® /[ de lait,

® 200 g de semoule,

® 2 ceufs, 200 g de sucre,

® 2 sachets de sucre vanille,
® /25 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 homo-
gene. Laisser reposer 30 mn.

- Pendant ce temps, faire bouillir
le lait. Verser d’un seul coup la se-
moule, faire épaissir et cuire. Su-
crer, vaniller ou parfumer avec un
zeste ou du rhum, ajouter le
beurre, mélanger, puis ajouter en-
core les ceufs 1’un aprées I’autre.

- Garnir une tole beurrée et farinée
avec la pate, piquer le fond a la
fourchette et verser la composi-
tion encore chaude. Mettre au four
210° (thermostat 7) pendant 25
mn environ, puis ramener la tem-
pérature a 180° (thermostat 6) et
continuer la cuisson jusqu’a ce
que le fond de pate soit rigide.
Surveiller la couleur. Servir froid.
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larte
au
chocolat

Difficulté : moyenne
Préparation : 20 mn Cuis-
son : 15 mn

Ingrédients pour 4 personnes :
pour la pate sablée :

® /30 g de farine, 90 g de
beurre,

® 50 g de sucre glace, 10 g de
poudre d'amandes,

® / oeuf, 10 g de cacao
en poudre, 1 pincée de
sel.

Pour la garniture

®/20gde
creme liquide,
® /50gde
chocolat mi-
amer, 30 g

de beurre,

®30¢gde
sucre, 10 g de
pignons gril-
lés,

® /0 g de noix,
10 g de pistaches.

- Pour la pate sablée, ta-
miser le sucre glace, la fa-
rine, le sel et le cacao. Former
un puits. Mettre au centre le beurre
en parcelles. Sabler, puis reformer

marie le chocolat avec la creme li-
quide en remuant jusqu'a obten-
tion d'un mélange homogéne.

- Dans une poéle anti-adhésive,
faire fondre le beurre et ajouter le
sucre pour obtenir un caramel
blond. Ajouter les noix, les pis-
taches et les pignons grillés et les
enrober de caramel.

- Sortir la pate réservée au frais et
I'¢taler sur un papier sulfurisé.
Beurrer un grand moule et le gar-
nir avec la pate. Réserver au frais
quelques instants.

- Préchauffer le four a 210° (ther-
mostat 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. Démou-
ler puis réserver sur une grille.

- Garnir le fond de tarte avec le mé-
lange noix, pistaches et pignons l¢é-
gerement réchauffés. Recouvrir de
créme au chocolat tempérée (40°).

- Servir apres quelques instants ou
apres réfrigération pour que la
créme au chocolat soit bien ferme.

(Recette et photo Cidil)

Photo et recette : Aprifel
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Difficulté : moyenne
Préparation : 1 h 30
Cuisson : 35 mn

larte
oire
chocolat

Ingrédients
pour 10 personnes :

pour la pate sucrée :

et ]/lOix de ® /00 g de beurre allégé
r en pommade,
pecan ® 30 g de poudre
(recette allégée) d'amandes,

® 9 cuillerées a soupe de
sucre ou d'edulcorant,

® | pincée de sel, 1 oeuf,
® /70 g de farine.

Pour les poires :
“W ©®//deau,

® 8 cuillerées a soupe
de sucre ou d'édulcorant,

® 2 batons de cannelle,
® 4 poires Williams,

® e jus d'un demi-ci-
tron.

Pour la créme au
chocolat :

® //8 de l de lait
demi-écréme,
® 20 g de cacao en

poudre
non sucre, 2 oeufs,

® 4 cuillerées a soupe
de sucre ou d'édulcorant,

® [/8 de | de creme fleurette al-
légée,

® 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 fagon a former
une boule et garder sous film plastique pendant 2 h au réfrigéra-
teur.

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

- Porter ce mélange a ébullition et y jeter les poires coupées en 6. Faire
cuire a feu doux pendant 15 mn environ, puis réserver au frais. Dans une

casserole, faire chauffer le lait
pour dissoudre le cacao en poudre.
Battre les oeufs avec le sucre ou
1'édulcorant, ajouter la créme fleu-
rette allégée, la poudre d'amandes
et le miel.

- Préchauffer le four a 180° (ther-
mostat 6).

- Etaler la pate, puis en garnir un
moule a tarte beurré. Piquer la pate
avec une fourchette et réserver au
frais pendant quelques instants. Sur
la pate, disposer un disque de pa-
pier de cuisson et garnir de haricots
secs. Mettre au four 15 mn, puis re-
tirer les haricots.

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

- Garnir de créme au chocolat et
parsemer de noix de pécan. Glisser
au four pour une quinzaine de mi-
nutes.

(Recette et photo Canderel)

four, vous poudrerez

Ala sortie i [lére a soupe de

une cui
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canelle

Préparation : 30 mn
Cuisson : 40 mn
Pour 6 personnes :

700g de potiron,
1 pomme,
1 orange,
40g de beurre,
80g de raisins secs,

cette : Aprifel

Photo et re-

4

»

120g de sucre en poudre,
2dl de créme fraiche,
3 oeufs,
1 pincée de canelle,
1 pate brisée.

Retirez 1'écorce et les graines du
potiron, découpez la chair en
cubes que vous faites étuver dans
le beurre, en cocotte, avec la
pomme coupée en petits dés et un
peu de zeste d'orange rapé. Ebouil-
lantez les raisins puis faites-les
macérer dans le jus d'orange.
Quand la chair du potiron s'effrite
et que toute l'eau de constitution
s'est évaporée, mélangez-la avec
les raisins, le sucre en poudre, la
créme fraiche, les oeufs entiers et
la canelle.

Préchauffez le four (th.7-210°C).
Etalez la pate brisée dans un

moule et la faire précuire
# 10mn, puis garnissez-la de
~ la préparation. Remettez
le tout au four 30 mn.
Servez cette tarte tiede.




Tarte
a la creme

de café

Difficulté : moyenne
Préparation : 30 mn
+ 1 h de repos
Cuisson : 40 mn + 10 mn

Ingrédients
pour 8 personnes :

® 300 g de pdte brisée,
®20gde P N
beurre, P
® /4del 5%
de lait,
®75gde
café en
grains,

".

‘
X

»

® § jaunes
d'oeufs,

® /00 gde
sucre en pou-

) dre,

® 50 cl de
creme
fraiche li-
quide.

- Préchaufter le four a 180° (ther-
mostat 6).

- Au robot, concasser grossiere-
ment le café. Faire bouillir le lait,
puis hors du feu, y jeter le café. Le
laisser infuser pendant 1 h dans le
lait.

- Abaisser la pate au rouleau sur 3
mm d'épaisseur et en garnir une
tourtiere préalablement beurrée.

- Découper un disque de papier
sulfurisé, le poser sur le fond de
tarte et le lester de haricots secs.
Enfourner et faire cuire a blanc
pendant 10 mn.

- Quand le fond est cuit, le débar-
rasser de son lest et le laisser re-
froidir.

- Garder le four
allumé, mais 4
baisser la |
température
a 150° (ther-
mostat 5).

- Dans une ter-
rine, tra-

N

vailler les jaunes d'oeufs et le
sucre jusqu'a ce que le mélange
soit mousseux. Incorporer la
creme fraiche. Faire passer le lait
infusé au travers d'un tamis tres
fin, puis ajouter le lait a la prépa-
ration. Bien mélanger et laisser re-
poser jusqu'a utilisation.

- Quand le fond de tarte est re-
froidi, y verser la préparation a ras
bord. Enfourner et laisser cuire 10
mn.

- Rehausser alors la température
du four (180° thermostat 6) et lais-
ser cuire encore 30 a 40 mn. La
consistance doit étre un peu
comme un flan.

Pour servir, démouler la tarte sur
un plat rond et laisser refroidir
avant de présenter a table.

(Recette et photo Cedus)
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Tarte
aux citrons
confits

Préparation : 45 mn
+1a2h derepos
Cuisson : 10 mn

+ 20 mn (citrons) + 25 mn (four)

pour 6 a 8 personnes :

® | rouleau de pate sablée
toute faite,

® une noix de beurre pour le
moule.

Pour la garniture :

@ 5 citrons,

® 30 cl de sirop de sucre,

® ? cufs,

® /50 g de sucre en poudre,
® 30 g de fécule,

® 20 cl de creme fraiche.

- Laver les citrons en les brossant.
Réper finement le zeste d’un ci-
tron 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, préchaufter
le four a 210° (thermostat 7).

- Beurrer une tourticre et la foncer
avec le disque de pate. Piquer le
fond avec une fourchette et recou-
vrir de papier cuisson et de 1¢é-
gumes secs.

- Pendant la cuisson du fond de
tarte, égoutter les rondelles de ci-
tron et les mettre dans une casse-
role 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 creme :
dans une terrine,
fouetter les
ceufs

'y > \
ler la créme en une couche 4

avec
le sucre,
jusqu’a ce que le mélange blan-
chisse. Incorporer le zeste et le jus
de citron. Ajouter la fécule et la
créme fraiche. Mélanger jusqu’a
obtention d’une préparation ho-
mogene.

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

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

- Monter la créme en lui incorpo-
rant 6 cuillerées du sirop de po-
chage des citrons. On obtient la
consistance d’une mayonnaise.

- Délester le fond de tarte et y éta-

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
complete-
ment re-
froidie.

(Recette
et photo Cedus)
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g larte aux %
- abricots %

S etaux
amandesrnl-
PN

' Pate :

125g de beurre,
250g de farine,
1 pincée de sel.

Préparation : 20 mn
Cuisson : 45 mn
Pour 6 personnes :

Garniture :
700g d'abricots,
50g de poudre d'amande,
2 ceufs,
125g de creme fraiche,
40g de sucre,
1 sachet de sucre vanillé.

Mettre la farine et le sel dans une
jatte, ajouter le beurre coupé en
petits morceaux. Mélanger du bout
des doigts, la farine devient sa-
blonneuse. Ajouter un rien d'eau,
former une boule et laisser repo-

ser une heure au
frais.

Laver, essuyer et dénoyauter les
abricots. Etaler la pate et en garnir
un moule a tarte. Piquer la pate et
cuire a blanc avec une charge
10mn a four chaud a 180°C
(Th.6). Sortir la pate du four, reti-
rer la charge, déposer les oreillons
d'abricots. M¢élanger dans une
jatte, creme fraiche, ceufs, sucre et
sucre vanillé. Verser la préparation
sur la tarte et enfourner 35mn.

Servir tiede ou froid avec de la
creme fraiche ou coulis de fraises.

Photo et recette 1

N
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Photo et recette : Aprifel
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Tarte
au chocolat
et 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 CREME PATISSIERE :
® 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 DECORATION :

® 1 banane 1/2, jus de citron,
® chocolat rapé,

@ 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 caraméliser sur feu moyen.
Ajoutez les amandes, ensuite mé-
langez.

Une fois le tout doré, ajoutez le
beurre et mélangez.

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

2. Mettez le beurre dans un sala-
dier et travaillez-le afin d’obtenir
une creme, ajoutez le sucre et
mélangez.

Incorporez aussi le jaune d’ceuf.
Ajoutez les poudres et continuez
a mélanger.

Regroupez la pate, enroulez dans
un film transparent. Ensuite met-
tez-la a reposer au réfrigérateur.

3. Sortez la tarte du réfrigérateur,
abaissez la pate sur une épaisseur
de 3 a4 mm puis recouvrez le
fond d’un moule.

Percez la pate avec une four-
chette. 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 otez les haricots secs et
la feuille d’aluminium et faites
cuire pendant encore 7 a 8 mi-

nutes.

Préparez la créme patissicre en
faisant cuire tous les ingrédients
cités dans la liste au départ.

Ajoutez la creme fouettée,
quelques pralines hachées et I’ex-
trait de vanille.

Farcissez la tarte avec la créme,
déposez les bananes dessus et ba-
digeonnez de confiture.

Décorez avec le chocolat et les
pralines.

Mazurek
(Pologne)

10 personnes. Prépa : 45 mn.
Cuisson : 30 mn
(thermostat : 6 - 220°).

® 350 g de beurre.

® 120 g de sucre en poudre.
® 120 g de poudre d’amandes.
@ 5 jaunes d’oeufs.

@ 370 g de farine.

DECOR:

@ 1 pot de confiture
de cerises ou de framboises.

@ 1 jaune d’ceuf.

PREPARER LA PATE :
Faire durcir 4 ceufs, 10 minutes a
I’eau bouillante. Apres refroidis-
sement, prélever les jaunes et les
écraser tres finement. Travailler le
beurre pour le rendre plus cré-
meux. Ajouter le sucre et remuer
vigoureusement. Incorporer alors
la poudre d’amandes, un jaune
d’oeuf cru, les jaunes cuits, une
incée de sel et la farine.
étrir pour obtenir une pate ho-
mogene. 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 millimetres
environ, en lui donnant la forme
d’un carré de 30 centimetres de
cote.
Placer une feuille de papier sulfu-
ris¢€ non graissée sur une tole de
atisserie et y déposer la pate éta-
ée.
Avec le tiers de la pate mis de
coté, fagonner des rouleaux de
diametre d’un crayon et les dis-
Eose; en croisillons sur la pate.
adigeonner 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,
cerises ou framboises, a votre
convenance.
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Préparation : 15 mn
Cuisson : 35 mn
Pour 4 personnes :

Pate brisée :
200g de farine,
100g de beurre,
eau, sel.

Garniture :
3 ceufs,
80g de beurre,
120g de sucre en poudre,
le zeste rapé d'1/4 de citron,
le zeste rapé d'une clémentine,
2dl de jus de clémentines.

Pate brisée :

verser la farine tamisée dans un sa-
ladier. Ajouter le beurre froid coupé en
trés petits morceaux. Travailler du bout
des doigts, puis saler et verser 1'eau peu a pe
Former une boule de pate et laisser reposer au frais pen-
dant au moins 30mn. Faire fondre le beurre. Dans un sala-
dier, travailler les jaunes d'ceufs avec le sucre et les zestes
puis verser le jus de clémentines et le beurre refroidi.

Préchaufter le four (Th. 7 - 210°C). Etaler
la pate et la disposer dans des moules a
tartelettes beurrés. Charger la pate et en-
fourner pendant 10mn. Sortir les tarte-
lettes, les décharger et verser la
garniture, remettre au four 25mn. Dé-
mouler et laisser refroidir les tartes

avant la dégustation. Décorer de " éeézttes“r .
quelques quartiers de clémentines. clémentine

T ———————



Tarte au potiron

et a la noix
de pecan

Préparation : 30 mn
Cuisson : 1 h environ
pour 8 personnes :
® 300 g de pdte brisée,
® | kg de potiron,

-/ @ [ pincée de sel, 3 oeufs,
® 200 g de cassonade,

® /5 clde lait,

® / cuillerée a café de cannelle en poudre,

® /00 g de noix de pécan,

® 20 g de beurre,

® noix de muscade.

- Eplucher le potiron en éliminant
I'écorce, les graines et les fibres
intérieures. Le couper en gros
ubes et les faire cuire 15 mn dans
verre d'eau bouillante salée.
goutter soigneusement, puis réduire la
ilpe en bouillie épaisse a la fourchette ou au
robot. Verser cette purée dans une casserole et la
faire dessécher quelques minutes sur feu doux,
pour faire évaporer toute I'eau de végétation.

- Préchauffer le four a 180° (thermostat 6).-
Abaisser la pate au rouleau sur une épaisseur de
3 mm. En garnir une tourti¢re de 26 cm de dia-
metre préalablement beurrée.

- Recueillir la purée de potiron dans
une terrine et lui incorporer les
oeufs battus en omelette et la
cassonade.

- Délayer la cannelle et une
- pincée de noix de muscade
rapée dans le lait.

- Incorporer a la préparation,
verser directement sur la pate
e en lissant la surface. Ré-
ir les noix de pécan en rosace.
“nfourner et laisser cuire 45 mn.

- Démouler sur un plat de service rond et servir
froid ou tiede.

larte ,_
-~ aux macarons -

Préparation : 15 mn
Cuisson : 40 mn

Ingrédients
pour 6 personnes :

pour la pate :
® /40 g de farine,
® 60 g de fécule,
® 60 g de beurre,
® 50 g de sucre,
® | ceuf, 1/2 sachet de levure.

Pour la garniture :
® 200 g de ricotta,
® 200 g de macarons durs,
® /00 g de sucre, 1 ceuf entier.

- Dans une terrine, tamiser la fa-
rine, la levure et la fécule. Ajouter
le beurre divisé en parcelles, 1’ceuf
entier et le sucre. Travailler du
bout des doigts et former une
boule. En prélever 1/4 a réserver
pour la décoration.

- Etendre la pate au rouleau sur
une planche farinée 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 1’ceuf entier
avec le sucre, la ricotta écrasée a
la fourchette et les macarons. M¢é-
langer parfaitement.

- Garnir le fond de pate de cette
préparation et poser sur le dessus
des boulettes de 0,5 cm de diame-
tre, préparées avec la pate réser-
vée. Mettre cuire a four 180°
(thermostat 6) pendant 40 mn.
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