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Parce q.1e Je su1s boulanger. Toucher la pate. la pet•1r. foncer un moule. alourd1r ses 

'lanes d t.ne crème légère, semer fru1ts ou légumes. guetter au com du four. vo1r 

naître une promesse de bonheur. la partager. Je ne conna1s nen de plus évident, de 

plus sat1sfa1sar>t Cornmc le bon parn.Ya1 eu le bonheur de naître dans une famrlle 

de boular>gers, de me réverller d<ws les odeurs sucrées et dorées de v1ennorsenes. 

de m'endorm1r au-dessus de la chaleur bienveillante du fournrl de mon père. Petit. 

à Lure, mon corn de Franche Comté, far adoré éparpiller les premrères myrtrlles de 

la sarson sur de fragrles feuilletages. ranger en trrant la langue des tranches de 

pommes fl"lûres sur la pâte fraîche, les voir drsparaitre dans le four à pa m. attendre 

qu'elles surg1ssent à la bout1que, géantes et bnllantes comme des astres 

Ma vocatron est née là, en nettoyant tes plaques de mon père, en resprrant l'odeur 

blanche de la lanne. en tâtant tes parfums des saisons. Je sava1s dès t'âge de sept 

ans que Je fera1s du bon, de l'essentiel. du pam 

Les tartes sont venues après, naturellement. à ma man1ère : de la très bonne pâte 

croust1Uante qu1 sédu1t au pre•mer regard et quelque chose de déhc1eux dessus 

J a1me les ta~tes que l'on drt « rust1ques »,celles que L'on comprend tout de su1te, 

qur ne tr.::hent pas, ne cachent nen En manger une, mordre le frUit Juteux. croquer 

la pâte dorée Bonheur Simple et vra1 Je vous mv1te au h de ces pages à y goûter, 

à mettre ta mam à la pâte. à faire naître la gourmandrse. Vous verrez. le bonheur. 

ça s émt avec un« T »comme tendresse. 

• 
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:lit" ltJ reutr!J lit f~t(J If•\(_ Ji.iW!Itt" f!r~tteltt" 

de ré~luer 5 t~rteJ &~rrUJ de 24 X' 24 &l'l'\ 

• 

OJA. mvûJ de H cm. lit tW!~tre Prikvezwt- turJ 

lit &! f~te fCtAr f~ve w1.e Mrte kjOJA.r m2m.e 

er fil.w..a._le rm·e e11.. dei.iK f~rti &~lei ..t réwver 

~l.i c-v~i&!rew- fOJA.r i.in.t i.itclu~tw/1.. i.iltirui.ire. 

lllt- Uriifl.i! VOJA.J (11.. ~vezfm/)1,, f&!&ez &! f~te ~elie 

~ ..... réfr!jir~t(i.ir ~ mlle f01A.r ~ ~uw .ti~el!r 

!11.. ~!.ir { urte<:~ iM. réfr!ji r~t(Kr • r /'YI.IJ1,Kt(J 

~v~n.r ~~tw11.. 

lllt- ur /evKre ô"~Yljère lit en. veltt"e c/r.ez kJ ~~~en 

et lAN Urt~WJ JrllrvieJ Jw{lfUJ. 
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Temps de prepar1t1on : 10 m1nutes 

Temps de réfr.gtriUon 1 1 nuot 

Pour 3 tartes carrées de 2' x 2' cm 
ou rondes de 26 cm de diamètre 

300 g de beurre ramolli 

60 g de sucre en poudre 

125 g de sucre glace 

5 g de sel 
2 œufs entters 

560 g de farine 

• 

0 !'ISle bo d ~: robot, ma axez le beurre en pol"lmade 
M z e sucre en poudre, e s~ocre glace et te se 

n porez les œu's .,.., à un 
Ve ez ln tar.ne et 'Tle angez b1en le tc 

Rou1ez en boule folmez et gardez au refrogéraleur une nu t 

T.Jtt oux OOI"'JS 

et è 1 t>ydromo 1 
p 102 

lor1o au chO<Xllal 
blanc et 
eux trarrooiscs 
~ p.142 

Tarto aux f9Jes 01 

ou• <lOt> oo pécan 
p 156 

1. 

' 
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ME'S PA R 

Dans le bol d un robot malaxez le beurre en pommade 

Temps de preparation: 10 monutes 
Temps de réfrogération : 1 nuot 

Pour 3 tartu carrées de 24 x 24 cm 
ou rondes de 26 cm de diam.tre Mêlez le sucre en poudre. le sucre glace. la poudre d amandes ct le sel 

lr>corporcz es œufs un à un 
Versez la farone et 'Tlélangez boen le tout 

300 g de beurre ramolli 
60 g de sucre en poudre 

125 g de sucre glace 
60 g de poudre d'amandes 

59 dcset 
2 coufc ontiorc 

500 9 de farine 

Roulez en boule. folmez et gardez au réfrogérateur une nuot 

Tdrte eux P<>l''" 
etaux 
parnplemOuSSCS 
~ p 74 

Tarte 
aux quetscheS 
à la cannelle 
-} p. 82 

Temps de préparation: 10 minutes '\;:..~ 
Temps de réfrigération : 1 nuit 

Pour 3 tartes carro~es de 24 x 24 cm 
ou rondes de 26 cm de diam.tre 

12 

1 
180 g de beurre ramolli 

160 g de sucre en poudre 
4 g de sel 

2 œufs entiers 
240 9 de farine 

12 9 de levure chimique 

Dans le bol d'ur robot, malaxez le beurre en pommade 
AJoutez :! sucre en poudre et le sel Mélangez 

Incorporez les œufs un à un Versez la farone el la levure. 
Mélangez boen le toul 

Roulez en boule. folmez et gardez au réfr.gérateur une nuol 

Tarte sablé 

breton • aux 
fr81ses des bois 
-; p. 113 

Tarte au chocolat 
n01t et aux notseHes 

p. 126 



TtmjK de prèparatton : 10 mtnutu 
Temps de rélngératton 1 1 nu•t 

Pour 3 tartes carrées dt 24 x 24 cm 
ou rondes de 26 cm dt diamttrt 

250 9 de beurre ramolli 
ISO g de sucre glace 

50 g de poudre de notsettes 
5 g de cannelle 

2 œufs entiers 
'00 g de fartn• 

10 g de levure chtmtqut 

10 9 de cacao 

... 

Ro z 

Tano ou Choocllal 
non l BU pit1WII 

dE i t 

• 

, , 

ma •ez e b urre e'l pc:nmade 
sucre e a po d de settes et la cc; e e 

"' un à .m 
la levure et le cacao Me ng z bten .e tout 

bou 1 !Mez et gardez au refr g te\Jr une nu tl 

• 
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Temps de pr~parallon : 20 minutes 'tJ 
Temps de repos : 4 heures 

, 

Pour 3 tartes carrées de 24 x 24 cm 

ou rondes de 26 cm de dtamètre 
Dar te bol d'un robot rn langez la far ne. 100 g de beurre fondu 
20 cl d enu fro de et le el Jusqu à l'obtc'1tton dun mélaroge l)omogene 

z reposer 1 l)eur t IT'pératur ar'1b ante 

500 9 de lanne 

480 9 de beurre 
10 9 de sel 

w; . -

1, Ëtalez la pâte au rouleau en un rectDI"!JI 
po z 38C g de beurre ramoll au centre 

'4 

Tar1e au• 
porrmes etiiUx 

raosons secs 
p 121 

2... Rabattez le bords de la pâte dessus 
~talez en une f n bande de 6 mm d épël ss ;Jr 



~ p; ez en 3 éta ez à nouveau en une f1ne bande 
fe 6 ~m d epa1 seu• Rep1 ez en 3. 

r. Recommencez r opel ation deux fOIS 
en a ant reposer la pâte 1 heure à chaque fo1~ 

+ laiSSeZ reposer 1 heure à temperature 
amb1ante 

6. Étalez en rectangle sur une plaque. hlmez 
et gardez au réfngérateur 



MEc; PÀ E 5 PRÊfÉREE. 

Temps de préparation: 15 monutu 

Temps de cuisson : 20 minutes 

Pour 3tartes carrées de 24 x 24 cm 

ou rondes de 26 cm de diamètre 

Pd 
6 blancs d'œufs 

160 g de sucre glace 

24 g de pâte de pistache 

140 g de poudre d'amandes 

60 g de sucre semoule 

32 g de pistaches nature broyées 

Beurre pour le moule 

Temps de préparation: 20 minutu 

Temps de repos: 1 h 15 

Temps de cuisson: 15 minutes 

Pour 3 tartes carrées de 24 x 24 cm 

ou rondes de 26 cm de diamètre 

16 

ne• r c; 
500 g de farine boulangère 

type 45 ou 55 

11 g de sel 

70 9 de sucre semoule 

50 9 de laot en poudre 

15 9 de levure boulangère 

150 9 de beurre ramolli 

Fruits secs. épices ou graines 

(facultatif) 

.. 

( 

Monte~ les blancs d'œufs en neoge boen ferme avec te sucre glace 

Mêlez la pate de postache avec l cutllerée a soupe de blancs et' neoge 
et ajoutez au reste des blancs. 

Mélangez .a poudre d amandes. le sucre semoule et les pts taches nature 
broyees en poudre lnco~por()l déltcatement aux blancs. 

Beurrez un moule et abaissez la pâte Enfournez 20 monutes a 160 °C lth. 5-61 
Laossez l'efrotdor avant de garno~ 

Tarte aux frai9es 
sur d3CQvOiSe 
PIStache 
-1 p, 88 

A . . 

P t'lt-e v UrtJ1.,(J1Jt 

Dans un robot , versez la farone. le sel. le sucre. le laot en poudre, la levure 
et le beurre. Versez 25 cl d'eau froode et pétnssez 15 "nonutes. 
AJOutez au besoon fruots secs. éptees ou graones. 
Laossez lever à température amboante 15 mon utes 

Ëtalez. foncez un moule et laossez lever a nouveau 1 heure à température 
amboante Faotes cuore 15 monutes à 180 oc lth 61 



Temps de preparation , 30 mtnutes 
Temps dt relngérahon : 1 heure 

Temps de repos · 1 heurt 

Pour 4 tartes carrées de 2' x 24 cm 
ou rondes de 26 cm de dlametre 

ou encore 20 croossants 

300 g de larone type 55 
250 g de lann• type 45 

17 g de t•vure boulangère 
70 9 de sucre semoule 

1 œuf 
225 g de beurre ramolli 

10 g de set 

• 

D r bol d ura robot melangez tes lannes ave la levure .e o;u 1 œuf 
20 d eau. 25 g de bev·rc rarr1011 et le sel Pét ssez pendant 10 m nute 

Rou ez p te en boule. 1 mez-la et sez reposer 1 h ure a~o réfngerateur 

Ëtalcz pâte au rouleau Posez 200 g de beurre 111. centre. rabattez le 
d us Ëtalez a nouveau en une bande Ploez la en deux 
R "IO'-'velez la mëme operatoon a deux rcpnses 

La ez r poser pâte 1 heure à teiT'pérature amb Jnle 
Abao ez un morceau de pâte selon son utolisatool' et folrrez le reste 
pour l g.1rder au congélateur 

Tarte talon 
à la mangue 
~ p.96 

17 
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.. 
PA E R 

Temps de préparation , 20 monutes 't.J 
Temps de rèlrig,ratoon o12 heures 

Pour 3 tartes carriu de 24 x 24 cm 
ou rondes de 26 cm de dtamètre 

500 g de lanne 
6 œufs entoers 

50 g de sucre semoule 
10 9 de set 

20 g de levure boulangère 
350 g de beurre ramolli 

1. Versez la lnr one dans ,Jn saladoer 
ou sur votre plan de travaot 

18 

Tarte aux 
Jnlines roses 

p. 155 

2... Creusez un putts au moloeu. versez tes o•uls 
battus . 



A utez e sucre, le se ct la levure 

r Pétnssez pendant 15 mmulcs. 

+ lnteg•ez le beurre rnmol•. 

~. Roulez en boulc, hlmez et gardez 
au réfngérateur u~e f'JII 

19 



Temps dt preparation: 15 monutes 
Temps dt rtfrlgiration : 30 mmuttl 

Temps dt repos: 15 minutes 

Moult tirré dt 2' x 2' cm ou rond 
de 26 cm de diamètr10 

210 9 de lanne • un peu pour le plan 
de travail 
59 de sel 

100 g de beurr10 ramollo 

.. 

Tarr f H mc et e dan 1. e o re fone 1 d un sa lad er 
Fa tes"' puot 1. ent•c de la far ne et IJOulez le b "'re coup er morceaux 
Malaxez le tout 

dOoqts d 'Tl 1 ng "'e";~ 

Pet z ta p t r d nt d b d doogts 
1e pâte fer'Tl 

p rat ur :30 •Tllnutc p er 

Gard z u r f •9 r teur, sortez 15 monutes ;want a uo on 

PQI!mcs311 

pti6 



Temps de préparation : 20 minutes 

Temps de repos : 1 heure 

Pour 3 tartes carrées de 2' x 2' cm 

ou rondes de 26 cm de diamètre 

500 g de farine 

25 cl d'huile d'olive 

12g de sel 

10 g de levure boulangère 

10 g d'herbes de Provence 
!j 9 dt $UCf ~ t:ll IJUUc.frt: 

Placez lous les rngredrents et 5 cl d'eau dans le bol dun robot 
Pél nssez 10 mm utes 

Ëtalez nu rouleau sur une éparsseur de 2 cm sur .me plaque de cursson 

•ecouvcr te d une fcurlle de cu asson el la1sscz lever 1 heu•e a temperature 
amb1<1nte 

Tarte au saumon 
Qo.ocl1e aux 

Tarte a.x Sairt-
plo:uoles. 

maméetâ la 13c:Q118S 
mozzarella 

.amons 
81 courgenes ~ 

el œrteulllade ...... p. 54 
> p.62 

...... p.70 

21 
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Cutre à blanc constsle a précvtre la pâte avant d'aJouter .a garntlure. 

Pquez gèremert ia pâte sur toute sa surface à lat de d une fourchette 
Taptssez ta pate d une feuttle de papter de cu ssor 

Couvrez 1a fevtlle de legumes secs (han o:s ou lentilles par exemple) 
pour empecher la pâte de gonfler 

Letssez cuore 20 'T>tnutes à four prechauffe;, 100 •c h 6) 



p 42 

Tat1e 111»< 

Oignons. 

~Sel 
rosetto do Lyon 

p58 

T1111o mirtlon 
O<.X IIB1damos 

pOO 

'!3rto aux 
2 1'll$l'll 

p 114 

Tarte au>< 
3tomates 
~ p.64 

Tano au fromage 
b!Mc etaux 
frUits rouges 
-J p. 101 

r.r.e au rreon 
ct à ta menL"e 

p 118 

A 

Tarte ,,ux loiœ 
do .œrouos 
••-onor 

p68 

Tano aux ~1tlS 
bbn<;l 

01 W" rouge 
p 110 

Tanoauœon 
p 122 

• 
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Mes secre-ts 
Le se~ vrt1ti secre-t des !cri"LL'tts t"t7trtes c)es-t k -teWfJ· 

tl ft'!IA-t" &r~sser rest~er ks f~-tes, kw terh'\ttrre 

de se dé-tervire, ks fHrt{Jer. 

L) idét1tl es-t de ks préft7trer &t veille. 

• 
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~l'tt trttvirt O'lA dl 

k lit 6-t!U 't~rî! 

C elit d~YN!M-l W~- fl"' ti' ~tTll'lt'tArv lt d! iJt ~tu 

R.un. il &oW>fluf~~( 

\ éltctuM.tr tAill ~OM.l f~rw 
flle es e$Sen de o-oc~r les far nes des prote tonoeb. ra1s preferez 1.0ne 

far re de type 55. s~rs adjuvants n poudre a lever, pour re .. •ser les pates sucrees 

En revanche. pour fa 1re les pales levées lbnoche, fougasse. vtennotse, cro ssantl qUJ ont besotn 

de plus d él~S!Kitc, preférez une tanne boulangere de type 45 plus dcn,e 

CÂqut,r ilJ 11jrédun:t1 très fr~u et il 9Miité 
De bons œuf lu ,r J• s o de prèlérence Dt ~ ur ae No • and~< s• doux et s• orclueux 

Var ez es s c•es selor les recettes. plus est lm. p us tl ford raptder"ent et permet oc ne pa 
trop •·ava' e• les préparai o"s sucre semou e. cassonade sucre glace Du la•t erl 

exc.us ve ellt év dem ent De la creme lra"che qUtde pour es tar1es surrees et de a cre 

fraîche épa se pour es tartes sa ées. car el e est ,..oms suave 

Des frutts et des legumes 1raJS de sa•son, ..,a s auSSI des lrutts cu ts au strop, car ls rend 

peu de jUS et dore ne détrempeot pas .a pâte Atteottor oux frUitS surgelés ls sont pte 
d·eau. tt faut la teur tatre perdre avant de les poser sur la pite 

Prert.dre son.. tenys 
P "' r' so•t mu J X de sa forme. souple mas pas trop elas que. •l est 

prefc·ab e de la préparer la vetlle Il t>e faut pas trop tr fiOier la pâte en la 

trava nt IT'a s faut 1 accorder le temps de repos néc:essa re a sa borne tenue 

Gardez a au réfr gérateur au rr n mum 3 heu•es après pet sage. 1 deal étant 

ure nu t Attendez 15 m nutes avart de 1 etaler a!m qu elle ne so t pas trop dure. 

Apres avo r foncé e mou e remettez-la à nouveau 30 m nutcs au rcl•tgêrateu• 

S1ron vous r squez de .a •otr se retracter v>lameiT'ent à .a cusson N.hésttez pas 

à la CJICC à blarc la ve•lte el à termmer sa cu•sson le lendema•r'. la pate n en sera 

que pllls dense plus croushllante. 

26 



PuLI'\t"Cr 
la r lrve a pAt a tempéra!~ e amb ante en deux terrps 

Valab e pour toute pd!e QUI cont enne-t de la t!Vure 

bou a ère (br oth enno , fl'ugasse, cro ssantl 

Avav k ~'~~'\Jl!te 

P(trt,r 

EC c; 

Le moms ngtell"ps poss be, a robot de p• • renee 

Ensuote f !mez pâte et reservez au fra Pou u1 

pâte a cro ssant, 'lut 1 r la pâte u fa re fa re 
plu eurs tours après lovo.r garn de be re 

• k~()"er Ill P.rW 
Fannez legèrcment votre plan h• trav;ul 
po~ que la pJte n adhère pas ll"a M 

!armez pas trop non pl-s, cela r que ae 

1 al01.rd~r Le plan de trovaot en marbre 
est odlial car étant lraos, ol ma ntoent 

la pâte à bonne température Faronez 
égalcfTlent très lcgèrement te rouleau à 
pât sseroe 

27 
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ours être pt s g a q e e ou e En 
So -z e boni de la pate d ul'e rN e ""'"'~'' 

boni e le nd du mou.e 

~tr5er :11 f~t( 
Couper xcédent de pAte pr p pa 
pas.sa,t en forcu "' nez 
pett couteau Iron ha t 

bo.-d du moule el fa te t nt 
vos do gts san bOt..ge 



MtJ 9/AÙ;/tes 
t-t -tt'trtts st'tléts 

L' lwler,J' ~dArre les ~vtf.L;heJ -tertdres e-t fvtrrvvv,:es. 

L'é-té,Je rréfère les -t~r-tes Cilrqvu:u,;teSJénfrevtStW\t~ 

J~rrtUs de l{J~s f(J~Yl;ts. 

Ut fr~îcltevtr d' V1.h.t s~lvrde les escfJr-tt tvv~juws. 

• 
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TARTE AU 
ET 

CURCUMA 
FENOUIL À 

TRUITE FUMÉE 
L' 0 RANGE 

Temps dt préparation : 30 minutes 
Temps de cuisson : 1 heure 

Temps dt réfngération : 1 nuit 
Moult carré dt 2' x 2' cm ou rond 

de 26 cm de diamètre 

32 

400 9 dt pâte bnsée salée (voor recette p. 201 

S 9 de curcuma en poudre 
5 gro~ œufs entiers 
30 cl de crime fraîche 
30 cl de laot entotr 
Jus de 1 coiron 
Jus de 2 oranges 
1 botte de ciboulette 
800 g de bulbes de fenouil 
2 cuillerées à soupe d'huole d'olive 
2 concombres 
250 g de filets de truote fumee 
Sel. poovre du moulin 

Préparez la pAte e~ a autant le c :-cuma à w lanne F !mez et p:acez au ré' ogérate~r 

Dans ure ~lie fouettez les œufs avec la crème lralche et le laol 
AJoutez le 1us du coiron et ce: o d'une orange puos la co boult !le coselee 
Salez. poovntz et ~ ~rvez au ro'lrogérateur 

l 

Pric.'lau'fez le lo-.r à 21 D •c (th 71. 

Lavez tes bullies de le no.: 1. cou~:-le, en .ame es Fa tes-le, oiltrr au four a~ ,e JUS 
de la de1.• ème orange et l'hu .e cf~~! w pe:-daN 15 m utes ~ •sez relrotd r 

Coupez les concombres en hu•t dans le sens de la lorgueur Réservez-les a Iras 

!:talez la p~le br $t!C dans ,c moule et fa otes LI cuore h blant 20 rrm~les lvoor p. 21 

Versez i'eppareol sur la pAte préeuote et enfournez 25 mmulcs a 180 •c lth 6) 

Placez les tranches de lenouol sur la tarie puos les concombres et leh folets de t1'1Jolc 

, , 
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QUICHE AUX ROSÉS 
FETA ET TOMATES-CERISES 

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

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

34 

400 g de pâte brisée salée lvoir recette p. 201 
1 bouquet de menthe fraîche finement hachée 

4 œufs entiers 
25 cl de lait entier 
250 g de crème fraîche 

250 9 de feta 
500 9 de rosés-des-prés 
Huile d'olive 
500 9 de tomates-cerises 
Sel, poivre du moulin 

Prép,cez ,a pâte en aJOutant 40 9 de menthe fraîche hachee 

F,lmez et placez-la au réfngérateur. 

Dans ~oe Jalle. fouettez les œufs avec le la•t et la crème fraîche. 
Salez, porv:-ez pu•s •Joutez la feta e~ m•ettes et 50 g de menthe fra1rhe hachee 
Couvrez et réservez a<. réfngérateur. 

P•éthauf~ez le four â 180 •c lth. 61 . 

.. avez. essuyez et coupez les c~amp•gnons en quatre 
Fa•tes les saut~r dans un peu d hUile douve JUSqu'â l'obtentooo d'une légère colorai o 

dorée. puos mélangez-les à ,"appareol réservé. 

Étalez la pâte dans le moule et faotes·la c01re à blanc 20 mooutes lvo1r p. 221 

Versez l'appareil avec les champ•gnons sur la pâte préCUite. 
Coupez en deux tes tomates-censes et d•sposez·les sur la tarte 

Enfournez 25 m~nutes. 

11'1 ,,, • nl ~ 1 
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QUICHE AU CONFIT DE POIREAUX 
ET TAPENADE ANCHOIS 

Temps de préparation : 30 minutes 

Temps de cuisson : 55 minutes 

Temps de réfrigération : 1 nuit 

Moule carré de 24 x 24 cm ou rond 

de 26 cm de diamètre 

36 

, 

400 g de pâte brisée salée (voir recette p. 201 
10 g d'herbes de Provence 

4 gros œufs entiers 

25 cl de lait entier 

25 cl de crème fraîche 
100 g de tapenade d'olives vertes 

1 kg de jeunes poireaux 

Huile d'olive 

100 g d'anchois à l'hui le 

Sel, poivre du moulin 

, 

Préparez la pâte en ajoutant les herbes de Provence dans •• lanne 

FilMez et placez·la au rélngérateur 

Dans une ,aue fouettez les œufs avec le la1t et la c•è">e fraie he Ajoutez la tapenade 

d ohves vertes. salez et po"rez. F1lmez et reservez au rélngerateur usqu au lendell'a 

P•é::haullez le four a IBn °C (th 61. 

Lavez e• essuyez les po.reaux Coupez-les en deux dans le sens de la longueur 

Rargez les daos un plat a leu et la otes cu ~re avec uo 1 .et d h •le d' ol ve 

pendaN 10 m nU1es, Jusqu à une .égère colorallon dorée 

Étalez la pâte dans le moule et fa•tes-la CUire à blanc 20 mmute~ lvo•r p 221 

f>lacez les p01reaux sur la pâte précUite pUIS vers~z l'appareil 

Enfournez 25 mmutes. 

!!gouttez les ancho1s et répartissez-les sur la tarte . 

.. 
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TARTE 
AUBERGINES 

AU 
ET 

POULET, 
LA 1 T 0 E coco 

Temps de préparation: 35 minutes 
Temps dt cuisson , 55 minutes 

Temps de réfrigération : 1 nuit 

Moule carre de 24 x 24 cm ou rond 
de 26 cm dt diam.trt 

38 

40C g de pate brisée salée (voir recette p. 201 
5 9 de pite de curry vert 

3 g·os œufs entiers 
20 cl de crème fraîche 

40 ct de lait de coco 

'ri d~ ~•ur~ ~(lj~ 
1 Citron vert (jus et zestel 

500 9 de filets de blancs de poulet crus 
3 aubergines 

3 cu1llerèes à soupe d'huile d'olive 

1/2 botte de basilic tha1 
Se~ po1vre du moulin 

f>rtp<Jrezla plte bnsée en ncorporant la pâte de curry ~rt FM>ez el p!.Kez au réing Jte~; 

03ns ""e ,3t1e. fouettez \es œufs avec la cré,. e fra· che et le lat de coco Ajoutez 
13 sauce SOJa, le JUS et le zeste e• c '!'Or vert. !.alez. poiYfl!z Réservez au réfngérate~r 

U"'t I"Uit 

Precha~· ~zte four a 180 •c (th 6) 

Coupez es blarcs de PÇvlet eo cubes et aJoutez-.es â 1 appare 1 réservé 

Coupez .e$ auflergtnes dans le sens de la long eur en 12 ,3me es c"acune 

Hu lez-le, 111. p ~ceau et fa1tes-les cu re a" foLr pePdart 10 m1n • s 
Jusqu li une tëgëre coloratiOI' dorée 

Ëtillez la pâta dans le mou1c et fa•tes la cu1re â blanc 20 m•n~les (vo~r p 221 

01sposez 1es lamelles d auberg.ncs sur la pâte précutte Versez! apparctl 

Eniournez 2~ mmutes 

Décorez de pe• le$ feUilles de basiltc t~ai 

, 
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QUICHE AUX ASPERGES 
CORIANDRE ET CURRY 

Tllllpf de préparation: 30 minutes 
Temps dt cuisson, 45 m.nutu 
Ttmps derefrlgératlon : 1 nuit 

Moule carri de 24 x 24 cm ou rond 

de 26 cm de dlam.tre 

400 g de pâte brisée salèe lvoor recette p. 201 
400 9 d'asperges vertes 
3 gros œufs entiers 
25 cl de lait entier 

4 9 de coriandre en poudre 
4 g de pàte dt curry vert 

40 g de parmesan râpé 
6 tomates-cerises 

Set. poivre du moulin 

Préparez 3 pate brosée, ldrrez et placez la au réfngérateur 

Bi.mchosscz es as~rgcs e:'\ le~ plongeant dans l'eau bou, 3nte quelq1.e~ mo~ute 
C.oupezla mo • ë en petts morceaux et réseNCZ .e reste po ·le dtc'lr 

Dans une Jalle, loue•tezlcs œ~fs avec .ela t, LJ cor-andre et .e curry 
Ajoutez es mo!Ceaux d aspe"9es et le pallT'~" râpé Satez et poMez 

F -cz et reservez au ré'ngérateur ~one I'Uot. 

~talez ..J pâte dans le moule et fao:es-la cwe à blarc 20 !T'on •cs lvoor p :n 

VC!'$ez l apparcol S'-" la pate pré cu ote 

At gnez les o~pcrges verte~ entoères sur la tarte décorez de dem• tomates censes 
puos e-fournez 25 rronutes 

, • 
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TARTE AUX 3 POIVRONS GRILLÉS 
ET JAMBON FUMÉ 

Temps de préparation : 20 minutes 

Temps de CUISSOn 11h15 

Temps dt réfrigération : 1 nuit 

Moule carré de 24 x 24 cm ou rond 

de 26 cm de dlemètre 

T 

400 g de pate bris•• salée lvoor recette p. 201 

1 0 g d herbes de Provence 

5 gros œufs entoers 

28 cl de crème fraîche 

28 ct de lait entier 

2 gousses d'ali finement hachées 

200 g de jambon fumé finement haché 

2 poivrons rouges 

2 poivrons jaunes 

2 poivrons vens 

Set, poivre du moulin 

Préparez .3 pftte bnsée en oncorporant les he•bes de Pruvencc 

Fo ~ez et placez au refr qérateL.r 

Dans une Jalle, foo..ettez .es œufs avec la treml' fra et-e et le ta 1 

Ajoutez! a et te Jarrbon fumé Salez poMez 

F"o -,.,z et 'éservez au refngé•ate~r J~SCI" "' le 11e:-~ao 

Préchauffez le four à 2'0 •c ,:h 71 

Faote~ r6tor es poiVrons e-• crs au four pendant JO n n tes 

Pelez les, otez tes gro1ones et coupez lcs e~ lan tres 

ttatezla pâte br sée dans le mOL.Ie et laotes la cuore à blanc 20 O'ln~!es )voor p Z21 

Versi'Z 1 appareot sur oa pate précuote et entour'lez 25 m.nutes à 180 •c Il~ 6: 

Dosposez tes poovrons r6t•s sur la tarte en alter nd nt rouge~.Jdunes et verts 

• t 
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QUICHE AUX 
ET À LA CRÈME 

BROCOLIS 
DE BETTERAVE 

Temps de préparation: 20 minutes 

Temps de cutsson :50 monutes 
Temps d~ réfrigé,..tion . 1 nuit 

Moule carré de 24 x 210 cm ou rond 

de 26 cm de dlam•tre 

G4 

400 g de pâte brisée Slllèe (voir recette p. 201 
10 g de quatre ·époces en poudre 

3 gros œufs entiers 

20 cl de crème lraiche 

20 cl de laol entoer 
400 g de bett~•••o: cuotl!, écrasée en puree 

350 g de bouquets de brocoli 

Sel, poivre du moulon 

Preparez ta pâte e"! mcorporant le quatre-ép ce, 1', rt'ez et p;acez au ·~fr gé-ate 

Dans une Jalle, foueuez .es œo..'s avec la c·~me' a" che et le lat Ajoo.o'l!Z la pu~e 

ne belle ave Salez. po vrez. Foimez l'l rés~rvez au refrogérateur I"':;G~ au .enderrao 

Préchao..' ez le foo..r à 180 •c ltto ol 

B:anchtssez s broco , q elqul'S mm • er II'S plongeant da:-ts u:-te casserole 

d'eau bou ..3Ne Ils doNent rester croqua~ts 

( talez la pâte d.'ons le mc_ le et lao tes la cuore à olanc 20 monutes (vo r p 221 

D spose~ les fleurs de brocol Sùr la pâte prtcu te puos versez l'appare 1 

~nfoumez 25 rr oules 
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QUICHE AUX PATATES 
GORGONZOLA ET 

DOUCES, 
NOIX 

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

Temps de réfrigération : 1 nu1t 
Moule carré de 24 x 24 cm ou rond 

de 26 cm de diamètre 

46 

400 g de pite bnsèe salée (vo1r recette p. 201 

Sg de curcuma en poudre 
2 gros œufs entoers 
15 cl de c~me fraîche 
15 cl de lait entier 
200 g de gorgonzola 
150 g de cerneaux de no•~ concassés 
1 kg de patates douces 
Poivre du moulin 

, . 
Préparez la pâte bnsée en mcorporant le c.Jrcu;na 
F1 mez et placez élu réfngérateur 

o .. ~s une Jalle. lot.ettez les œufs avec la crème 1 che et le la1t 
AJoutez le gorgonzola en I"''Orceaux et les ne x Po1vrez 
F1lmez et réservez au réfngeratet.· ,~.::;qu uu lerdemc: n 

Prechauffez le four à 180 °C (th 6) 

Roussez les patates douces dans le four 35 IT' n~.: es. Ëcrasez-les en j; 

Ëtalez la pâte bnsée dans le moule et faotes la Cù re à blaroc 
20 m·nutes (voor p 221 

Versez la purée de patates dot.tes sur la pâte pr~cu1te pus l'appare 
sur la purée Enfoumez 25 mmutes 



... 



.. 

JAMBON DE 
THYM CITRON 

TARTE AU 
POIRES AU 

PARME ET 
ET NOISETTES 

Temps de preparation : 25 monutot 

Temps de cuisson ' 45 minutes 
Temps de refrogération : 1 nuot 

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

400 9 de p•te brisH s.hie (voir recette p. 201 

4 gros œufs entiers 
25 cl de crème fraîche 

25 cl de laot enlier 

200 g de noisettes concassées 
4 cl de vlnaogre batsamoque 

600 g de poires 
Huole d'olive 

10 g de thym citron 
200 g de jambon de Parme 

Sel, poivre du moulin 

Pr~parez la pâte bnsée, 1 lrrez et placez la au réfrog ateur 

Oan e ratte •~uettez les œ1.0' ~avec la c•ème fra et-e et le lao 

AJoutez cs no settes concassées et e vma;;re b "'q1.e Sa ez, po e: 
F mez et rèservez au <éfr ghteur Ju~u·au le derra 

Prée au'lu le four â 180 •c '> 61 

Coupez les po res en ;amelles etfa,~es les sauter dans u peu dhu .e d ohw 

awc le t"ym cotr.::'\ Ju,qu ~ obten rune be e ~otorat o~ dorée 

tta ezla pâte dar~ le moule ct laotes·la c ore à blanc 20"' nuta5(vo r p 221 

Ve"ezl appareol sur ,a pate précuote et enfournez 25 mo~utcs 

D•spo~N les tranches de Jambon de Parme sur ta tarte et recouvrez de lar- Il 
do petres rôtoes 
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QUICHE AUX COURGETTES, 
CHÈVRE FRAIS ET PIGNONS DE PIN 

Temps dt préparation : 15 minutes 

Temps dt cuisson :55 minutes 

Temps de rèlrtgératlon : 1 nuit 

Moule carré dt 24 x 24 cm ou rond 

de 26 cm dt diamètre 

50 

400 9 de pite bnsêe salée lvoir recette p. 201 
40 9 de menthe fraîche finement hachee 

300 g de courgettes 

4 gros œufs entiers 

20 cl de crème fraîche 

20 cl de laot entier 

75 9 de pognons de pon grillés 

200 g de fromage de chèvre Irais type saonte-maure de Touraone 

Sel. poivre du moulin 

P•éo ez pAte bnsée en corporant .a menthe lraiche t-achée 

Ftlmez el placez au réfngérateur 

Blaf'ch•ssez e cou:-genes e les plorgeanl d f\S eau bou" nie q" ~ues 

pu écrasez es en purée 

:> e ,aue. loue• ez e, œufs a""c la c.reme fra che el e .:. t 

Ajo ' z la pu ée de c rgettes et 50 g de p :-ons de pt gr é ~tez et 

Ftlnwz e -vez au •è'-ogerateu· une 

I>FKhauftezle 'our à 180 •c lth 61 

Ëla ez la pâte dans e I"'Ou e et lattes la co. re à btJnc 20"' .•es lvotr p 21 

Versez appare l sur ta p5te precu•te 

Co~pez le fro age en rondel es de 1 5 cm d epaosseur et altgnez e su .., ta 

pUis en tournez h monutes. 

P 1rsemez la tarte rie p gnons de ptn gnllés 
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TARTE AUX CHANTERELLES 
ET MAGRET DE CANARD 

Temps de préparation : 30 m1nutes 

Temps dt cu1sson : 45 mmutes 
Temps de réfrigération : 1 nuit 

Moule carrj dt 24 x 24 cm ou rond 
dt 26 cm de diamètre 

52 

400 g de \)â\" bns~e salée \voir reet~ te p. 201 

10 g d1>erbes de Provence 

4 gros œufs entiers 
25 cl de laot entier 

25 cl de crème fraîche 
650 g de chanterelles en tubes lou de gorollesl 
200 9 de magret de canard, finement coupé 

Sol, poivre du moulin 

( 

Preparez la pate br see en mco:porant les herbes de Provence 

~ lmez et p cez au relngérateur 

Cdl\5 u e 1atte fouettez les œufs avec le laot et la t<èrne lra"che Salez et poovrez 

F lmez et réservez au rèfngérateur JUS!; a lerderra n 

Pr uflez e lour à ISC •c th. 6) 

~liiez la pâte bf"Sée dans e mou e et la tes Lu re à bla c 20 m •cs lvo p <. 

Ve ez 1 appa e 1 sur o.3 pâte pree~ te et e:>IO<J:-nez 25 m -utes 

Lavez et e suyez es chante~ cs dans un papoer absorbart 
Dans une poele à revëteme t ant ad~es 1 laotes·les sauter nvec e rt'agret de 

o ë enhl'es larre s JUsqu à lobtenuor d o.ne belle co orallon do;é 

0 Spo CZ ICS cl'anterelle, et le magret r r la tarte 




Pathetique Sonata

Arthur Rubinstein, Beethoven

Ludwig van Beethoven, track 00

1962

Classical

1165.5851

eng - 
C Minor


Pathetique Sonata

Arthur Rubinstein, Beethoven

Ludwig van Beethoven, track 00

1962

Classical

1165.5851

eng - 
C Minor


Willie the Wimp (And His Cadillac Coffin)

Stevie Ray Vaughan & Double Trouble

From Dusk Till Dawn [Original Soundtrack], track 14

1996

Soundtrack

274.80103

eng - 
Track 14


Chet's Speech

Cheech Marin

From Dusk Till Dawn [Original Soundtrack], track 10

1996

Soundtrack

42.21367

eng - 
Track 10


Would You Do Me a Favor?

Juliette Lewis/Quentin Tarantino

From Dusk Till Dawn [Original Soundtrack], track 6

1996

Soundtrack

11.284878

eng - 
Track 6



.. 

TARTE AU 
ET À LA 

SAUMON MARINÉ 
MOZZARELLA 

Temps dt prep•rat1on : 30 minutes 

Temps dt cu1sson : 20 minutes 

Temps dt réfrigération : 1 nuit 

Moule carré de 24 x 24 cm ou rond 

de 26 cm de diamètre 

400 g de p.itte a fouga~se (voir recette p. 211 
10 9 d'herbes de Provence 

300 9 de pavés de saumon (sans la peau) 

70 g de gros sel 

80 g de sucre en poudre 

2 9 de poivre mignonnette 

300 g de mozzarella en pain 

100 g de pesto 

Sel, poivre du moulon 

, 

Mé' ngez les herbes de Provence à la pâte Roulez la en boule dans u c •JII~ 

co~.ovrez et placez au réfngérateur JUsqu'au lendematn 

!.IJssezle sa~orron avec le gros sel. le sucre en poudre et le porr.c "''goonnet•e 

F lrrez et réservez une "U t a relr gérateur 

Prect>auftez • fa.!· à 180 •c lth ôl 

ttalez la pâte dans le mo~.ole et faotes-.a Cl.o re à blanc 20 rn 'lUtes lvo r p 221 
L ;ssez •etro d r 

R -cez ct essuyez •:l ~umo" Oéb tez-le e~ tranches de 1,5 cm d épa sseur 

Coupez ta mozzaret a de 1..1 même ~an ère 

lartonez le tond de tarte trood de pesto Oosposez harrnon eusementlcs tranches 

de 'llOZZarella et de SJ umof' en tes allemant Salez er po•vrez 

, 
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QUICHE 
POMMES 

AU 
ET 

BOUDIN NOIR, 
QUATRE-ÉPICES 

Temps de préparatoon • 35 minutes 

Temps de cuosson • 55 monut .. 

Temps de réfrlgéretlon : 1 nuit 

Moule cerré de 24 x 24 cm ou rond 

dt 26 cm dt diamètre 

56 

400 9 de pàte brisée salée !voir recette p. 201 

10 g de quatre-épices en poudre 

500 9 do pommes 

50 g de beurre 

50 g de sucre en poudre 

2 gros œufs entoers 

15 cl de crème !niche 

15 cl de lait entier 

450 g de boudin noir 

Sel, poivre du moulin 

1 

Préparezl3 pate brosée en UJOut -t le quatre-ép•ces. Fotmez et p<3cez l.l <lU •élrogérat 

Ëpluchez et co1..pez les pom:"TlCS e~ cubes pus fartes les S.Juter C:Jn e be~rre 

et le s cre, JU~ a obtenor une texture de conpote 

Dans u~e :te lo1..ettez les œufs avec la v~ fraiche et le l•ut SG ez et poovrez 
Ajoutez la corrpote de pomme Filmez el '"éservez a réfrogérateur JUSQU au "li 

Prechauffez le fou a 180 •c .., 61 

t:ta ez l<1 pâte brosée dans un r:-o;.: e et faotes CUire à blanc 20 "" n s lvo r p 22o 

Coupez ~ boudu• el' deux Jans .e sers de la IOnguour Cl rangez le 

Vf ezl appareol er enfournez 25 morute-; 



• 
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TARTE AUX OIGNONS, 
BEAUJOLAIS ET ROSETTE DE LYON 

Temps de préparation : 25 minutes 
Temps de cu1sson 1 45 minutes 
Temps de réfrlgéretlon : 1 nuit 

Moule carré de 24 x 21, cm ou rond 
dt 26 cm dt diamètre 

58 

400 g de pâte brosée salée (voor recette p. 201 
5 g de unnelle en poudre 

lo gros œufs entiers 
20 cl de crème fraîche 

20 cl de lait enlier 
25 cl de beauJolais 
100 g de rosette de Lyon détaillée en petits cubes 

L oignons rouges 

6 endives 
Sel, poivre du moulin 

Prep<~r z a pâte brosée e~ y aJoutant la cannet e Folrrez el pla ez la au réfr '111 

0 , "n ttc lo..ettez les œufs avec la c ème fra che le la t et le bea las 

Ajo tez e morceaux de rosette Sa cz et poiVreZ 
F mez et ~rvez a réfngeraleu JUSQ a lendel""a ~ 

hauff e four à 180 •c lt"' 6 

'ta e la pâte br et la •es la cu re a blanc 20 nutes vo r p 221 

Co z s goons e l>u t et les end ves en q .. Jtre 

P" d posez ur la pâte prku te 

Versez 1 appareol et enfourrez 25 l"lonutes 



.. 
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TARTE AUX COURGETTES 
ET LAITUE BRAISÉE 

Temps de préparation : 30 minutes 

Temps de cuisson : 40 minutes 

Temps de réfrigération : 1 nuit 

Moule carré de 24 x 24 cm ou rond 

de 26 cm de diamètre 

400 g de pâte brisée salée (voir recette p. 201 
1 laitue 

Huile d'ol1ve 

1 gousse d'ail 

2 courgettes 

120 g de tapenade d'olives noires 

Sel. poivre du moulin 

Préparez la pâte bnsoe. f1lmez-ta et placez-la au rèfr1gérateur 

Préthauffez le four à 180 •c lth 6) 

Ëtatez la pâte bnsee dans e moule et la tes· la cu~re à blanc 20 m1nutes lvo~r p 22) 

Lavez la la tue et essorez· la Mettez ta à bra1ser da~s une cocotte avec un peu d h~ e 

d olive. du sel et du poiVre Pressez la gousse d a1l au-dessus de .a cocotte Mélangez 

Fa tes cu re 10 m utes JUSqu a complète évaporation de, eau 

Lavez les courget•es. coupez tes en lamelles dans le sens de ta longueur 

D spo ez-tes sur ~on plat en porcelalfle à feu. a'rosez du~ 1 et d hu led ot;ve, 

o;alez poiVrez etla1tes dorer sous le gnl du four iD m nutes 

Retour~ez es courgettes pour dorer tes deu• faces La1ssez refro1d1r 

T3rt~nez .a pâte précuote de tapenade. Etalez des !amères de courgettes fro1dcs 

pUIS de a la1tue braiSee lro1de PoursUivez en alternant c~urgettes etla11ue 
T erm1nez pJr des courgettes 

"' 

• 
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QUICHE AUX PLEUROTES, 
LARDONS ET CERFEUILLADE 

Temps de préparation : 20 minutes 

Temps de cuisson : 45 minutes 

Temps de réfrigération : 1 nuit 

Moule carré de 24 x 24 cm ou rond 

de 26 cm de diamètre 

62 

400 g de pâte à fougasse (voir recette p. 21 1 
3 gros œufs entiers 

20 tl de crème fraîche 

20 cl de lait entier 

3 gousses d'ail finement hachées 

100 9 de cerfeuil finement haché 

350 g de pleurotes 

200 g de lardons fumés 

Sel. poivre du moulin 

Préparez ta pâte à fougasse. couvrez el gardez au réfngerateur JUSqu ao lende,. 

Dans une Jalle. fouettez les œufs avec la crème fraie he, le la1t.la t haché 

et le cerfeu1l Salez et poovrez Filmez et réservez au réJr•gérateur 

Préchauffez le Jour a 180 •c (th 61 

Ëtalez la pâte à fougasse dans le moole et la tes-la Cù re à blanc 10 m nulH 

Lavez et eSS.JYCZ es pleurotes D•soosez-les sur w pâte pré~u te 

Dans une poêle fa•les reve nor les lardons JUSQu à l obtentoon d une belle co 

dorée AJoutez-les à l'appare•l reserve 

Versez sur les p.eurotes et enfournez 25 mmutes. 



• 
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TARTE AUX 3 TOMATES 

Temps de p..-paration 20 minutes 
Temps de cuisson : 45 monutts 

Temps dt réfrigtr•toon : 1 nuit 

Moule carré dt 24 x 24 cm ou rond 
de 26 cm dt diamètre 

6!. 

10 g d"herbes de Provence 
400 g de pite â fougasse (voor recette p. 211 

4 gros œufs entoers 

25 cl de crème fraîche 

25 ct de laot entier 
130 g de cavoar de tomates séchées 
4 tomates petén épépinées et coupées en petits dés 

3 gousses d"all finement hachées 
300 g de tomates confites (quarts de tomates relies dans d'huole d'olovtl 

Sel. poivre du moulin 

Me nq z le herbe d~ Prove ce à la pâte Ro ez e bo d u 

uvrez et gardez ré' gerateur usqu au 1 de:naon 

Dans u tt z les œ fs a e la crème fra"c e et t Aj 

t mat mates coupée e pe' t. de et 1 a 1- hé z et 

F 'r•q ate-- r 

P ct- 'le e ur a 180 C lt 6) 

~t a t dan m e et la tr,-,a o. re a ba 10 Mn • 

Do posez , t ates con tes sur là pâte prée ot 

Versez l appare • ervé et enfournez 2S rr nute 



... 
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QUICHE AUX ARTICHAUTS. 
TAPENADE ET PARMESAN 

Temps de préparation 30 minutes 

Temps de cuisson :55 mmutes 
Temps de rélrigiration : 1 nuit 

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

o6 

400 g de pâte bnsée salée (vo1r recette p. 20) 
S g de gra1nes de fenou1l 

3 gros œufs entiers 

20 cl de crème fraîche 

20 cl de la1t entier 

100 g dtrtapenade d'olives noires 

10 cœurs d'artichauts fra1s 

1/2 citron 
100 g de copeaux de parmesan 

Sel, poivre du moulin 

Prtparez \li pfl\e br ~ce on &)OU\al'\\ \e" 'il'"'""" de tenou•\. 
fumez et placez·\ll au refngérateur 

Dans UM Jalle fouettez les œufs avec la crème fra'che el le .311 AJoutez l tapenad 

sa z et poiVrez Couvrez et réservez au rtfngerateur wSG a end~ma n 

Prec...,uttez e four à 180 OC lth ol 

f-a tes bla h r les cœurs d art1chauts dans 1 eau boL lan te aVM du se et e de 

~•.alcz la ~te bnsee d .. :>s le l'l'Oule et fa tes Ill cu •e a bi c 20 rn nutes (vo r p 22 

Coupez te cœurs d art cha~ts en deux et d1sposcz les sur la pâte p écu1te 

Versez, appareu sur es cœurs d'artichauts et enfournez 25 m1nutes 

Pmsemez de copeaux de parl'l'esan 
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DE VOLAILLE 
SÉSAME NOIR 

TARTE AUX FOIES 
CAROTTES ET 

Temps de preparation : 25 minutes 
Tempa de cutsson :55 minutes 
Tempa de réfrigération : 1 nuit 

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

400 g de pàte brls~e salee lvotr recette p. 201 

50 g de séHmt notr 

3 gros œufs entiers 
20 cl de crème fraîche 
20 cl de la tt entter 
10 g de baies ro~es hachéu 
800 g dt lotes de volatile 

30 g de beurre 
5 carottes épluchées et coupées en rondelles de 1/2 cm 

Sel 

, 

~~rez la pât~ br sée et aJoutez-y Hl g de gra ~es de sésame 

F !mez et placez la au re'"'C)trate~:r 

Dans .1 e tte fouettez les œufs avec la cre e f•a"c'te et le la•t 
Ajoutez le reste de séK,..,e ~otr et es ba•es roses hact-ées Salez 
Couv:-ez pUI$ rt- ervez a~ réfngérateur JUSq~ a~ lendematn 

Préch tulle• te tour a ISO •c lth 61 

Fa tes reverrr es lotes de VO'..l, c dans un peu de beur•e 

Jl..~te pour obten rune •égère cotoratton 

Etalez la pl•e bn ée dans .e moule et fa tes-ta cwc b bt.Jnt 20 m tes IVD<r p 

:l spo ez s fe es de vola le et les ronde les de carelles sur la pâte prée te 

Versez l appare•let e,.,tournez 25 m•nutes 

, '• , 
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TARTE AUX SAINT-JACQUES 
ET COURGETTES GRILLÉES 

Temps de preparatoon: 15 minutes 
Temps de cuisson : 25 monutes 
Temps de réfrlgeratoon , 1 nuit 

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

70 

,, 

400 g de pite a fougasse (voor recette p. 211 
200 g de lanières de courgeltes grillées surgelées 

1 gousse d ail fonement hachée 
200 g de tomates concassées en boite 
300 g de noix de saont·jacques 
3 cutliPr~es à soupe d ' huiiP 

1 bouquet de clboutelte 

Sel. poovre du moulin 

1 1 ( 

Préparez la pâte, hlmez et placez-la au rélrogérateur. 
Faotcs décongeler les lanoère$ de courgettes comme ondoq~é $ur le &nc.,et 

P•éct>auffez e lou. à 180 •c (th 61 

Étalez la pâte à fougasse dans le mot:'e et faotes-la cu•rc à blanc ~ m ., •~s (vo r p 22 
i..BIS5eZ n:!!'Otdtr 

Pre scz la gousse d aol S!;r les tomates concassées Salez, potvrez el tart nez .c meta 

sur le 'ond de tarte Recouvrez avec les lantères de courgeltes 

Escalopez les "10 x de saon! 1acques en !mes la:neltes Fa les les ~nor dans une poe 
à revéte'T'Itl')l antoadt>ésol avec •hutle 1 monute sur ..o:1e seule lace 
0 sposez-lcs aus!;ot61 su la tarte Salez et potvrez Pa~emcz de c boulelle c selée 

(, t.f. • ,, , 
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Çuvwert.-t,Je fw-ch.e les ~t-s et J<Jf{rr,le k ~dkw, 

1!1 f~-te, f(J!Aj' &! fif'\;. ç f{vtf &-rsqvt' Wtt crè~ IJ~tv<evtse 

erwelc-fft k tuut. Alo-rs Vr.,Jt W\.frrtis &! -tf{rte 

~ tk~YLts deru-s, Jf{N 11'V!h-Ùres. 
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TARTE AUX POIRES 
ET AUX PAMPLEMOUSSES 

Temps de preparttlon : '0 monutes 
Temps de cuisson : 35 mlnutu 

Moule rectangulaire de 20 x 30 cm 
ou moule rond de 26 cm de diamètre 

74 

300 9 de pâle sablée aux amandes (voor recette p. 121 
4 • 5 pamplemousses roses (300 g de quartiers! 
500 g de poores au sorop 

125 g de beurre ra moU• 

125 g de sucre en poudre 
125 g de poudre d'amandes 
10 g de faro ne 

3 œuls entiers 
30 9 de pâte de pistache 
2 cuollerées à soupe de conlilure d'abricot 

Prcchaul'ezle lo~;r à 160 •c lth 5-61 

Pelez $ paMp e~ousses a VTI. séparez la char en quart el'$ en etant p 

!ô;outtez les poores au s mp Coupez-les en troos rret'es dans .e seo 

Dans" e au battez e beurre en pommade ve•sez e suc e poud d 
el la fa e Fouettez J squ a 1 obtectoon d un rretange horroge 
1- orporez T 1s r a toul en méta geant. p s a o tez ~- de 

Foncez e moule avec la pâte sablée a~· amandes Versez la p at 
F e alle cr lame les de po res et q~rt ers de pamp mousse 
E nlo r ez ~ m nul 

lassez retro c! r p s nappez avec de ta con' ture d ab col ford à 1 
dan une ca erole 
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TARTE CLAFOUTIS AUX GRIOTTES 

Temps de préparation: 20 minutes 

Temps de cuisson : 40 minutes 

Moule rectangulaire de 20 x 30 cm 

ou moule rond de 26 cm de diamètre 

300 g de pâte sablée (voir recette p. 111 
'00 9 de griottes fraîches fou encore surgelées ou au siropl 

2 œufs entiers 

'jaunes d'œufs 

200 g de sucre en poudre 

60 g de poudre d'amandes 
60 g de farine 

20 cl de lait entier 

'00 g de crème fraîche épaisse 

8 g d'extrait de vanille 

Préchauffez le four à 150 •c (th 51. 

lavez. équeutez et séchez les gnottes sans enlever les noyaux 

. . 

Dans ui'C jatte, fouettez tes œufs ent1ers et les jaunes avec le sucre. 

AJoutez la poudre d'amJndes et la ~~~me sans cesser de remuer, pu1s le la•t . 
Fouettez énerg1quement pour év1ter les grumeaul!. 

Incorporez ensu1te la crème fraiche et la vaf'1lle 

Foncez le moule avec la pâte sablée. Tap1ssezle lond avec tes gnottes 

Versez la préparatiOn et enfourn<>z 40 mmutes. 

( , 
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TARTE AUX MYRTILLES 

Temps de préparation : 20 m!nut .. 
Temps de cu!non: 30 minutes 

Moule rectangulaire de 20 x 30 cm 
ou moule rond de 26 cm de diamètre 

78 

300 g de pate sablée aux amandes (voir rtcette p. 121 
500 g de myrtilles 
125 9 de beurre ramolli 

125 9 de sucre en poudre 

125 g de poudre d'amandes 

10 9 de tanne 
3 œufs ent1ers 

10 9 de rhum ambré 
2 cuillerées à soupe de confiture de myrtilles 

Sucre glace 

Prect-aullez le four à 160 •c lth. 5-61 

Lavez tl séchez so gneusemert les myrtlles sur un pap•er absorbant 

0 ns une ratte fouettez le beurre en pommade 
A lez le sucre la poudre d amandes et la !ar ~e pu les œufs un à ur 

Mel<lngez ~squ à robtentiO<' dune pâte homogene Incorporez e rhum 

F cez le I"Oule avec ta pâte sablée aux amandes 

Verwzla prepara! n et et~fourr-ez 30 rn nutes 

Lassez retro é r 

Fattes tondre la co 'ture dans une casserole et roulez-y s myrt es hors d~o f 

Répart ssezles myrtt s s r la tarte et saupoudrez les bords de reg ce 



.. 
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TARTE NORMANDE AUX POMMES 

Temps de préparation : 30 minutes 

Temps de culuon: 50 minutes 
Moule rectangulaire de 20 x 30 cm 

ou moule rond de 26 cm de diamètre 

300 9 de p•t• S<lbléelvoor recette p. 111 
600 9 de pommes 

30 9 dt beurre 

250 g de sucre en poudre 

3 9 de cannelle en poudre 

2 œufs entiers 

'jaunes d'œufs 

60 9 de poudre d'amandu 

60 9 de farine 

20 cl de lait entier 

'00 9 de cn!me fraîche épaisse 
8 9 d'extrllt de vanille 

Sucre glace 

Préch uflez le ra 160 •c lt~ 5·61 

(p chez es po m et ez·les en tranches 

po6l à r le a load es f faotes fond'!! be r 

F 
po rr el sa po rez de 50 9 de sucre et 

u u à ce q e tes potT'mes so ent te dre 

e ' e fouettez les œu se 1 ers et es aunes avec ?00 9 de sucre 
Ajo • poudre d amandes el !a a ne 541 cesser de rem ez e 

Fo lez erg que eni po~r évlter les g meaux 

Incorporez e:- le reme Ira che et van e 

pâte sablee D .posez les po 
et entour z 40 m te 

s. ver ez 1 prépa • 
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TARTE AUX QUETSCHES 

Temps dt pr•paratlon : 20 minutes 
Temps dt cuisson : 30 monutes 

Moule rectangulaire dt 20 x 30 cm 

ou moule rond de 26 cm dt diamètre 

82 

' 
A LA CANNELLE 

250 g de pille sablée aux amandes (voor recelle p. 12( 

1 kg de quetsch•s 

3 œufs entiers 
245 g dt sucre en poudre 

80 g d• poudre d'amandes 

8 g de cannelle en poudre + un peu pour le décor 

10 cl de crème liquide 

40 g de beurre fondu 

Sucre glace 
Cannelle en poudre 

Préchaul'ez le tour ù 160 "C :.h 5·6) 

Lavez et e$liuyez les quetscl>es avec du pap•er absorbant 

Coupez tes en de • et otez le noyau 

Dars une ,aue fouettez les œufs a;ec le s-.c.•e en po dre 

Ajoutez La poudre da "landes • ..l cannelle et La crème. qu de 

Mé~"9tl pt. s versez .e beurre fondu Mëlez à nouveau 

Fo"' ez le !"'oule avec 1 pate sablée aux arrandes Versez La "'IOt! é d• la prt;a 

pt. d posez les demo quetsches 

Versez le reste de rappareol el enfournez 30 rr no.tes 

, 
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TARTE AUX ABRICOTS 
ET AUX PISTACHES 

Temps de préparation : 30 minutes 

Temps de cuisson : 25 minutes 

Moule rectangulaire de 20 x 30 cm 

ou moule rond de 26 cm de diamètre 

300 g de pâte sablée aux amandes !voir recette p. 121 

700 9 d'abricots au sirop 

125 9 de beurre ramolli 

125 g de sucre en poudre 

125 9 de poudre d'amandes 

10 9 de farine 

3 œufs entiers 

30 9 de pâte de pistache 
20 9 de pistaches nature concassées 

Préchauffez le four à 160 •c lth. 5-61. 

Egouttez les abrocots au sorop. 

Dans une Jatte, fouettez le beurre en pommade. 

Ajoutez le sucre la poudre d'amandes et la lanne 

Mélangez J~Squ à l'obtenl!on d'un mélange homogène. AJOutez .es œufs 
un à ~P e~ fouetta~t puos oncorporez ta pâte de postache Méla~gez boen 

Foncez te 'TIOule avec la pâte sablée aux amandes. Versez ta mootoe de ta préparatiOn, 

dos posez tes abncots côté bombé dessous et couvrez avec te reste de ta préparatiOn 

Enfournez 25 monutes 

, 1 p , 
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TARTE AUX MIRABELLES 
ET AUX AMANDES 

Temps de préparation : 25 minutes 

Temps dt cutsson : 35 mlnuttJ 

Moule rectangulaire de 20 • 30 cm 

ou moule rond de 26 cm dt diamètre 

86 

250 9 de pâte sablée aux amandes (voir recette p. 121 
700 9 de mirabelles 

3 œufs entiers 

24S g de sucre en poudre 

80 9 dt poudre d·amandes 

8 9 de cannelle en poudre 
10 cl de crème ltqutde 

40 g de beurre fondu 

30 g d·amandes efftlées 

P•i\chauffez te four à 160 •c (th 5·61 

..avez el e ;suyez les mtrabel(es a.ec du papter absorbant pu•s dénoya tez·les 

Dans une Jalle, ~ouetlez les œds avec le sucre en poudre 

Ajoutez ..3 poudre è ~::nandes. la cannelle ct la crè!"Tie l1qu de 

Mé!<lngez puts versez le beur•e ~ondu Mêle: à rouvea~ 

Foxez le rrou e a.ec la plte sablee aux amandes 

~épart ssez les m ra belles oa-s le fond et versez l appare 1 
Parsemez d arrandes er lëes Enfournez 35 m•.,utes 
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TARTE AUX FRAISES 
SUR OACQUOISE PISTACHE 

Temps de préparation , 35 minutes 

Temps de cuiuon '35 minutes 

Moule rectangulaire de 20 x 30 cm 
ou moule rond de 26 cm de diamètre 

88 

240 9 de pâte dacquoase pistache (vo1r recette p. 16) 

100 9 de fraises 
25 cl de la1t entier 

3 Jaunes d ·œufs 

50 9 de sucre en poudre 

25 9 de farine • un peu pour le moule 

15 9 de Ma1zena 
Beurre pour le moule 

30 9 de pistaches nature concassées 

10 cl de crème liqu1de 

Lavez. éq eutez et essuyez les fra•ses Coupez-les en de .. x dans le 'ens de la ha• 

Faales bou ,,r le lat dans re usserole Dan$ une J ne fouettez es une d œ~ 
~c le sucre. la far ne et la Maazena 

Vers z""' peu de Ult bou Ua"' sur ce me ge fouettez ct reversez dans la cas 
Portez t!n.ll toor ns cesser de re"l-er à a spa:_ e en bos 

L ez fro dr 

Pr~hau z e four à 170 •c !th 5-61 

Pr parez la pâte dacquo se 

Be rez et far nez Le rroute p s foncez- avec la pâte dacquo se 

Parsemez de p;staches roncassées )gardez-en " pe.- pour le d~corl 

et enfournez 25 M nuteS laiSseZ re1ro d r 

Ajoutez c•ème aqu1de foue•tée a la p•ëparat.on rcfro1d e Garn ez 1 da q 

Daspos z lestra ses el parsemez de pa~taches contassées 
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TARTE À 
ET À 

LA RHUBARBE 
L'ORANGE 

Ttml'• de J>répar~lron : 45 minutes 

Temps de cuisson : 50 mmutes 

Moule rectangulaire de 20 x 30 cm 

ou moule rond de 26 cm de diamètre 

300 9 dt pâte sablee aux amandes lvo~r recette p. 121 
1 kg de rhubarbe 
2 orange~ 

450 9 de sucre en poudre 

125 9 de beurre ramolli 

150 g de poudre d'amandes 
20 g de lanne 

3 œufs entiers 

2 cl de Grand Marn1er 

Sucre glace 

L Vf!Z êpluct-ez ct coupez la rhubarbe en pelrts tro Ç"ns de 2 cm 
Prêlevez frne'11el'l le z!'ste des ç anges 

Fartes baur r 1 1 red eau el aJoutez la rhubarbe avec 300 g de sucre en po jre 

Aner>dez la rcpnse de t ~b~.ollrt orr larssez s'égouner la rl>ubarbe dans une pa e 
pendant 30 m nutes env>ron 

Prkha~.ofl z e 1 " à 160 •c ltt> 5·61 

Oo1ns u c ne. fo nez le beurre en pommade A outez '50 9 de cre 

la po~.odre d amard set la la ne pu les œu•s ~.on à .::'1 Mé .3ngez 1 ~u à obte ton 
d u e pile t' mogtne :'1 orporez es zestes a orange el e Gr.:~d Marn er 

" ez e mou c avec .a pâte sablee aUJ< amandes Taprssez e le fond avot la rh rbe 
V rsez la prépar • n dessus et enfoL:"f'ez30 rrrnutes 

91 
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TARTE AU THÉ VERT MATCHA 
ET AUX GROSEILLES 

Temps de prêparatlon : 25 minutes 

Temps de cuisson : 40 minutes 

Moule rectangulaore de 20 x 30 cm 

ou moule rond de 26 cm de doamèlre 

92 

300 9 de beurre 

10 blancs d'œufs 

300 g de sucre 9lace 

130 g de poudre d 'amandes 

130 g de lanne 

2 cuillerées à cafe de thé vert matcha • un peu pour le décor 

375 g de groseolle' 

2 cuillerées .\ 50upe de gelte de groseoues 

Préct-a~.:' z le t • a '70 •c lth "·61 

D<~ns une casserolu. faotes fo11dre .e beurre JUSqu .o ce qu-ol prenne une couleur 

de noosette Otez te 11'médoateme:'lt du feu 

Dans lJnt Jalle. fouettez les b\;lncs d œufs avec •C sucre g~ce 

AJOUtez'" poudre d'amandes, la lanne elle thé vert 

Mêla"'JCZ puos versez <:! beur-e fondu e~c'lre cha d, tout e~ remuant 

Versez dans le moule aux 3/4 de ln haiJieur envoron Enfournez pe. danl 30 monutes 

Sortez du four et laossez rel ro du 

~grappez les grose .les et mi'.;,ngez cs è 1.1 gel~e de ç:-oseo les préalab!ernen bq .. 

:0 feu doux dans une pet ile •asserooc Répartossez sur la pate et uupoodrez de t'e 

matcha 
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TARTE À L'ANANAS 
NOIX DE COCO 

' 
ET A LA 

Temps de préparation : .t;S minutes 

Temps de cuisson : J;O minutes 

Moule rond de 26 cm de dia metre 

300 9 de pâte sablée aux amandes !voir recette p. 121 
1;0 cl de la1t de coco 

' j aunes d'œufs 

50 9 de sucre en poudre 

60 9 de Ma1zena 

1 gros ananas 

1 5 cl de crème fraîche 

30 g de noix de coco râpée 

PrtlchaLIIezle lo~ :1 160 •c lth. 5 6) 

Fo. cez le !"'loufe avec la pâte sablé~ aux a"'andes 

Fa.tcs cu 1re à blanc JO rn mutes lvo•r p 221. 

Sortez du four eiiJ ssez retro d1r. 

C~>aullezlc lit de coco dans une casserole et portez ill eb~ 11 on Dans une Jalle 

1 nez les ,3unes d <eu s avec le sucre en poudre ella Ma zera Versez le la1t de coco 

ur e rrcla ge Reve"Sez d ~s .:a casserole et portez a ébullt on Lassez rel•o d•r 

1: pluchez! aranas et coupez e en quatre 

Otez la part1t centra e dure et debitez la chalf en pet ts des 

Fouettez .:a cre..,e lra"ct>c et 8JOutez·la à ta prépara• on retro de Garn1ssez en le f011d 

de tnrte lro1d Repart1ssezte~ dés d ananas et décorez de IW'\IX de coco ràpH 
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TARTE MIRL TON 
AUX MANDARINES 

Temps de preparation : 30 minute• 

Temps de cuisson : 50 m.nutes 

Moule carré de 24 x 24 cm ou moule 

rond dt 26 cm de diamètre 

96 

200 9 de pâte sablée aux amandes (voir recette p. 121 
7 mandarones 

245 9 de sucre en poudre 

40 g de beurre fondu 

3 œufs entiers 

80 g de poudrl! d'amandes 

10 cl de crème liquide 

Sucre glace 

Préchauffez le four à '60 •c (th. 5·61. 

Foncez le mode avec la pate sablée a~:x arT'andes et f~•tes cu'' à bl ne 20 m1 1 

lvo r p 221 

Êpluchez 6 Mandannes. séparez le~ quart crs 

C.arn ez en fond de tarte precu t ct relro d• 

0 :~s une Jalle Mélangez a fouet 200 q de SoJCre et le be ·re lon ... 

pUI cdssez eo; œufs ~à un Ajoutez .a poudre d aMandes et ld cre,..,e 1 q01d 

Mé ngez wtg eu emeN 

Ver<;ez cette préparat1on sur es Mandan es 

E fournez 25 m ~utes à 160 •c (th 5 61 

La sez retro d ravant de 11éccrer avec les quartte"S de la "!UUndanne re tan 

poêlés q iques secondes dans 45 g de sucre el' po dre 
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TARTE TATIN A LA MANGUE 

Temps de prip1ra11on : 20 m1nutu 
Temps dt cuisson, 1 h 10 

Temps de repos 10 monutn 
Moule à manqué de 24 cm 

de dlam.lrt 

98 

200 g de pâte a croissant lvoor recette p. 171 
150 g de sucre en poudre 
75 9 de beurre 
1 cuolle~e a calé de gongembre en poudre 
2 mangues pas trop mûres 

Pr h.oufft!Z 1~ lo~r à 160 •c l th. 5-61 

F.11te5 fopd•e e sucre en poudre à sec dan5 le moule JU qu à 1 obtentoon 
d un carame ambré AJOUtez P beurre pelol à pelt elle g ngembre en poudr 
loo55CZ relro d r 

p u hez e mangues Coupez de!i tranches en tournant autour d r 

t' d z le en rosace dans le moule à ma il e E lournez 30 

Otez l" rend pa le lru ts pendaPt ta t n Reco1.vrez de ta pâte è ro 
P cz-ta avec e lou helle el 'a tes c~ re à nouveaL 30 rn •es 

a ez tarte repo5e• 10 m n e a nt de la retot.rner r u ptat 
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TARTE AU 
ET AUX 

FROMAGE BLANC 
FRUITS ROUGES 

Temps de prêparation : 30 minutes 

Temps de cuisson : 35 minutes 

Temps de rèfngération : 1 heure 

Moule rectangulaire de 20 x 30 cm 

ou moule rond de 26 cm de do1mètre 

300 g de pàte S<Jbl èe (voir recette p. 111 

8 g de gêlatone (4 feuolles) 

400 g de crème fraîche 

80 g de sucre glace 

20 g de kirsch 

400 g de fromage blanc 

800 g dt framboises, fraises, mûres, groseilles, myrtilles 

Préchauffez te four b 180 •c lth 61 

Fol"ccz le mou c avec la pâle s.obtée Fartes cuore à blanc pendant 35 mmutes lvoor p Ztl 
~or lez du four et laossez •ei'Oodor 

Trempez les fe~olles de gélat ne dans un bol d. eau 1'0 de 

Fouettez la clt!mé avec le SLcre glace Jusqu a ce qu elle sort souple 

F"a trs t ~ r le ko~c"o dans une pelote cassero e 
E. orez ..3 gélatone e la pressant h>rtement dans 110tre maor 

H ,.. d~ leu, a outez-la au kl75ct-r en foLettallt pour boen la d SSO<.llre 

Mélangez au foue• avec le fromage blanc po.os :-<orporez la c•el""e lo; ettéc 
délocJte"1cnt à la ~·-le en boos 

Versez ..3 crtme o:...r la p.'ite refrood e et reservez 1 heLre au rélrogératet.r 

A 11"0 en1 de serv~r. avez el séc!-ez soogneusement .es lruots rouge 

Répart ez .es hartnon euserrent sur ta tarte 

' 1 
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TARTE AUX COINGS 
' ET A L'HYDROMEL 

Temps de preparation : 25 minutes 

Temps dt cuisson : 1 heure 

Temps de réfrigération: 15 minutes 

Moule carré de 24 x 24 cm ou moule 

rond de 26 cm de diamètre 

'02 

250 g de pate sablée !voir recette p. 111 

4 coings 

425 9 de sucre en poudre 

3 œufs entiers 

125 9 dt poudre d'amandes 

20 9 de farine 
2 cl de rhum ambré 

125 g de beurre fondu 

2 cuiller6es à soupe de gelée de coing 

10 cl d'hydromel 

Amandes effilees 

Prtthiluffez le four a '60 •c (th 5·61 

Fc;,cez le Moule avec la pate sablee et réservez au rélngerateur 

~pluct-ez .es c~ongs coupez-lese~ deux et 6tez le cœt.r 

Tronço ez chaque f"!IOotoé en'"' s me .es Fa tM-les c~•re 40 m utes 

dans 1 lotre d eau et 300 ':1 de !riltre ~gouttez et réservez 

Dans une ,atte, too..ettez les œufs avec 125 g de sucre en po dre 

Ajoutez ia po~.odre d omaooes • .a tanne et le rh '="' Mélangez pu s versez e be rre 

Remuez à nouveau 

Ré part ssez l appareol dans le fond de tarte 
Oospo!ôeZll"'o co,ngs t1'1 rosace et el'foo..mez po;: 20 m ~utes 

À la sortoe du lour tarto~ez de gelée de coong prMlabtemel"' loq~.oclote b feu doo..x 

dans u e casserole et arrosez genéreuscment d't-ydromct 
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TARTE AUX POIRES 
ET AUX FIGUES 

Temps de prôpar .. tion : 30 minutes 

Temps de cuisson : 25 minutes 

Moule rectangulaire de 20 x 30 cm 

ou moule rond de 26 cm de diamètre 

pour 6 à 8 personnes 

104 

300 g de pâte sablée aux amandes (voir recette p. 12) 

500 g de poires au sirop 

500 9 de figues fraîches 

125 g de beurre ramolli 

125 g de sucre en poudre 

125 9 de poudre d'amandes 
10 g de farine 

3 œufs entiers 

30 9 de pâte de pistache 
2 cuillerées à soupe de confiture d'abricot 

Pr~chJuffez le four à 160 •c (th. 5-6). 

Égouttez les po1res au s1rop. Coupez-les en tro1s lamelles dans le sens de la toegueur 

Lavez. essuyez les f gues avec du papier absorbant et coupez-les en quatre 

Oaes une Jalle. battez le beurre en pommade, aJOUtez le sucre, la poudre d a""andes 
ella larme. Fouettez Jusqu'a l'obtentiOn dun mélange l'oMogène 

ncorporez les œufs un à ur tout en mélangeant pu1s aJOUtez la pAte de p1stache 

Fo,.,cez te moule a•ec ta pâte sablée aux amandes Versez .:1 preparatoor> F81tes ali 

lamelles de po1res et quart,ers de f1gues (gardez en quelques urs pour le decor) 

EnfoLrnez 25 m1nutes. 

La1ssez refro1d•r pUIS nappez de confiture d abncot préalablement fondue a feu doux 

ddns une casserole 

(. r ' t 
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TARTE À LA 
PAPAYE 

NOIX DE COCO, 
ET ANANAS 

Temps de pr*paration , 3S monut .. 

Temps de culuon : 30 minutes 

Mou te carré de 24 x 24 cm ou moule 

rond de 26 cm de diamètre 
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250 g dt plite sablée aux amandes (voor recette p. 121 
25 cl de laot de coco 

3jaunes d'œufs 

50 g d sucre en poudre 

30 g de Matzena 

1 gr-n< ~nanas 

3papayes 

100 9 de crème fraîche epaisse 

30 9 de copeaux de noix de coco fraîche 

Pr~-h~ulfez te four IJ 160 •c lth 5-61 

Foncez le IT'O c ave~ LI pâte sablée aux amandes 

Foote~ c .. re à blanc 30 m :~utes (vo p 22 Sortez du lour ella !>SeZ ref•otd r 

Po ez e laot de coco à ebul ' on da~s une Côl!>Serote Ou une ,aue, !oueuez es 

c Q'l.f avec le s cre en poudre et .a Ma zena V rsez le la t de coco s r méla 

Reve•sez d a cassera e et portez à èlY" ton Lassez retrood.r 

(plu hezl ana~ as et oupez-le ero q tre Otez :a partoe cerotra e dure etc pe 

quart en °"0 , t'11nches dars le sens de la longueur 

Pe z tH papayes. COI.pez-les en quatre ôtez le cœur et deb tez la cha r e •• t 

Fou ttez la :rème lraict>e et a outez·la a ta prepara• on e' doc 

Garn ez en e ond de tarte lro c 
"' rnez tra chcs d ananas et de papaye s~r la tarte p..os décorez de c peau• ce 
de~~') 





, 
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TARTE-CRUMBLE CASSIS 
ET MÛRES 

Temps de préparation: 20 minutes 

Temps de cuisson: 10 minutes 

6 verres hauts 
et 1 plaque de cuisson 

100 9 de farine 

100 9 de poudre d'amandes 

125 9 de beurre ramolli 

100 9 de cassonade 

350 9 de framboises 
250 9 de cassis 

250 9 de mOres 

50 9 de sucre en poudre 

Prechauffez le four à 17(} •c (th. 5·61 

:Jans une Jatte. mélangez du bout des do1gts la lanne. ta poudre d'amandes, 

le beune en morceaux et la cassonade. Malaxez en grosses m1ettes Oepo~ez·les 
sur la plaque de cu1sson recouverte de pap1er sulfunsé et enfournez 10 11"1nutes 

Lavez et ess~yez déucatement les frUits. 

M1xezles fraMboises avec e sucre en poudre pour obtenir un coulis 

Répart1ssez e coulis au fond des verres. aJOutez cass1s et IT'Ürcs. versez le cout s 
pu1s les m ette, de c•umble 
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TARTE AUX PÊCHES BLANCHES 
ET VIN ROUGE 

Temps de prépanotion : 50 minutes 

Ttmps de cuisson : 1 h 15 
Moule carre de 24 x 24 ~mou moule 

rond de 26 cm de dia metre 

110 

250 9 de pâte sablee aux amandes (voir recette p. 121 
75 cl de von rouge fruité 

150 9 de sucre en poudre 

1 bâton de cannelle 

1 gousse de vanille 
2 badian .. s r~n·~ i>toohil 

1 kg de pèches blanches 

Precl!auflcz te four i 160 •c (th 5·61 

Foncez te moule avec ta pAte !Kiblée aux am ndes Faotes c-.~ore à blai'C pel'dan• 

'3D m ~utes vo r p 221 Sortez du !oor et lz .sez retro dor avznt de démou e• 

Dans ure cassero,e. portez le v-n à ébuUotoOI' Ba ssez le fe et aJOutez 10() g de 

er poudre la cannette. la gousse de vanotle fendue e"' deux dans ta long~e.r 

et les badoanes 

Petez les péches, coupez-les en deux et otez le, ooyaux Réservez quatre me es 
Ploogez les autres dao s le vm cha_d et lao les cuore a leu doux 35"' n •es 

U ssez r"'fro dr "gouttez tes pêches, coupez es en tranches 

Portez le vm à ébut • on et fa tes -edw re Jusqu à la consostance d un Sirop 

Dans une casse~ole h leu doux, laotes réduore en compote tes quatre mootoés de p 

réservées avec tes 50 g de sucre en poudre rc~tant Laosst>z relroodir 

Au moiT'ent de serVIr, reparto!>sez .a co,.., pote de pict.e s.~r le fol'd de tarte 

Dosposez leS péc~es en rosace et nappez d ~ sorop de vm rouge. 
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TARTE « SABLÉ 
AUX FRAISES 

BRETON 
DES BOIS 

» 

Temps de préparation : 30 minutes 

Temps de cuisson : 40 minutes 

~oule carr• de 24 x 24 cm ou moulA 
rond de 26 cm de diamètre 

200 g de pâte "sablé breton" (voir recette p. 12) 

5 jaunes d'œufs 

25 cl de lait entoer 

50 g de sucre en poudre 

30 g de Maizena 
400 g de fraises des bois 

Noix de coco râpée 

Préchaulfez le four à 150 oc llh. 51 

Foncez le moule avec la pâte « sablé breton "· 

Dorez avec un Jaune d'œuf dolué dans un peu d'eau. Enfournez 30 nnonutes. 

Portez le la1t à ébulht1on dans une casserole Dans une Jalle, fouettez les 4Jaunes 

d' œuls avec le sucre en poudre et la Maizena. Versez le la1t chaud sur le mélange 

Reversez dans la casserole et portez à ébulht1on. La1ssez refro1d1r 

~rtez le I"'Oul~ du four et laossez refro1d1r, 

Ré part ssez rappareol sur .a pâte et dressez harmon1eusement.es ~raoses des boos. 

. ( 
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TARTE AUX 2 RAISINS 

Temps de préparatîon : 30 minutes 
Temps de cuisson : 40 minutes 

Moule carré de 24 x 24 cm ou moule 

rond de 26 cm de diamètre 

'lt. 

250 9 de pâte sablée aux amandes !voir recette p. 121 
300 9 de raisin rouge muscat 

300 g de raisin blanc d·ltalie 

25 cl de tait entier 

2 jaunes d·œufs 

50 g de sutre en poudre 

30 g de Malzena 

100 g de crème fraîche épaisse 

Pnkhauftez le four à 160 •c hh 5-b] 

Foncez te moule avec la pâte sablée aux amandes. 

Fatles cutre à blanc 30 mmuleS lvotr p 221 

Lavez. équt>utez et séchez les gratns de ra•s•n sur du pap•er absorbant 

Portez •e latt â ébulhlton dans une casserole 

Dans t.ne Jalle. fouetlez les Jaunes d·œuls avec le sucre en poudre et la Ma~•zena. 

Versez le lan chaud sur le mêlange Reversez le toul dans la casserole el portez 

à ébullition sans cesser de remuer Latssez refrotdtr puts réservez au réfngerate~r 

Fouetlez la crè'Tle trakhe et mcorponez·la à la préparat•on. 

Répantssez la crème sur te lond de larte cutl el refrotdt. 

Coupez chaque ratstn en deux et d1sposez les harmonteusemenl. 
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TARTE 
AUX 

DE PAIN PERDU 
GARI GUETTES 

Temps de prep1r11ton: 20 mmutes 

Temps de cu1sson ' 25 minutes 

Moule 1 plat en porcelaine à feu 

rectangulaire de 20 x 30 cm 

1'6 

, 

700 g de gariguettes 

6 œufs entiers 

75 cl dela11 ent1er 

10 tranches de pain Tourte Kayser lpa1n au leva•n nalurell 

100 9 de cassonade 

20 g de beurre dtml·sel 

Pr6chnuffez le tour à 180 •c (lh. 61. 

Lavez. équet~tez t l s~chez tes lra1ses 

:Jans une ,aue. loLellez les œufs el'llers 

Portez le la 1 à éb~ u toon dans Ul'e Clisse rote 

Ôtez les croütes des tranches de pan et trempez la "'e d.1ns le IJ1t bo~,; .an• 

pu s dar>s .es œ:..'. ban us 

Tap1ssez le ptnt avec la m1e de pa•" •mb1uee de la tl et d œufs. el' recouvrant ooen 
toute la surface du moule ltat .. ez la m1e de patn selon les d1mens1ons du plat' 

Saupoudrez de la rno•t1é de la cassonade et e1lournez 15 m•nules 

Sorte~ du tour cl préchauffez le gn1 du four 

Coupez les lrn•srs en .il<"elles el d sposez les s... le pa n doré 

Sa\:;>oudrez de cassonade et de "' eues de beurre pu s passez SOu• ;e gn 

PG~r ta re ,eqèremcnt caraméllser 
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Temps de prj~r•tlon : 25 minutes 

Temps de cuisson : 25 minutes 

Moule c.rnl de 24 x 24 cm ou moule 

rond de 26 cm de diamètre 

118 

• 

TARTE AU MELON 
ET À. LA MENTHE 

250 g dt pàte sablée •ux amandes !voir recette p. 121 
25 ct de lait 

3 Jaunes d'œufs 

50 g de sucre en poudre 

25 g dt farine 

15 g d• fè<ule de ma15 

2 gros melons 

1 botte de menthe fraîche 

Préchauffez te four à 160 •c (lh, 5-61 

Foncez le moule avec ta pâte sablée au~ arnandes 

Fû.tes cuore à blanc 25 l'T'onu tes {voor p 221 

F~·tes bo~; llor le ..:aot dans .me casserole Dans" c Jalle, fot..ettez te,, ~n d 1; 

avec le suc•t>, la lanne et la féct..tc de ma s Versez t..n peu de ldot bou la 1 

Fo~o:!ttcz et reversez dans <3 casserole Portez a ébulhtoon Sëins cesser de "tm 

a 3 $palule er boos La ssez refroodlr 

Coupez les melons en deux. ôtez le-s pép -s et prélevez la thatr i la oe 

d' e cu é•e pans•<!rre po;.~r fatre des petites boates Réservez 

Raclez .:a cha •estar• sur les peaux de'.i melons à l atde dun ccr.•' ! .. 
Redu sez-la en purée et tapossez~n .e fond de tarte cuot et refrotdo 

Répartossez la ~rè,.,e retro doc Déposez délocaterrcnt les bO"~ es de me n 

sur la tarte et pa...;emez de menthe fraîche coselée 
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TARTE AUX POMMES 
ET AUX RAISINS SECS 

Temps de préparation , 30 minutes 

Temps de cuosson ' 1 heure 

Temps dt réfro9érllloon : 30 monutes 
Moule à manqué dt 24 cm 

de diamtlre 

300 9 de pite feuiUetttlvoir recette p . 14) 

150 9 de r~osons secs 

10 cl de rhum ambré 

600 9 dP pommes 

8 œufs entters 
200 gd" ~uer~ en poudre 

50 9 de farine 

400 9 ~• crème fraiche épaosn 
4 g d. e~tralt de vanille 

Sucre glace 

flréchauflez le four il 150 oc lth 51 

h 

Fattes gon'ler ~es ra• ,o:-s sers dans.:! rh rr toéd pendant 30 mm~.otes 

Fi!nce: le mo~.ole a•ec la pâte hlu•lle!ée el réservez r: .. réfrogerateur 

f pluchez le5 pommes et coupez-les en deux 

E:ntaillez c'>aque mo • é de porrme sur le dos pou la :c des trarc"oes sans les separer 

Oars une )3He. fo ettez les œufs et ie sucre en poudre 

AJO-tez .a f nne la critrre lrilithe et la vnnnle L!~z bten le rrélange 

Déposez les dem• pommes serrées dans le moule 

Parsemez de rats ns secs et recouvrez a•ec l'apparcol 

r:~fournez 50 â 60 rnomltes. 
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TARTE AU CITRON 

Temps de préparat1on 40 minutes 

Temps de cu1sson' 1 heure 

Moule carré de 24 x 24 cm ou moule 

rond dt 26 cm d• d1am•trt 

122 

250 9 de pâte sablée (vo1r ~elle p. 11) 

4 citrons non tra1tés 

740 g de sucre en poudre 

4 œuls entiers 

16 cl de jus de c1tron 

300 9 de beurre 

Pn\t hauflez le four à 16C •c !th 5-61 

Lavez ct essuyez les c1lrons Déb tez 3 c1trons en lme rond 

Pr~ evcz fll'leiT'cnt c zeste d" dern1e~ 

Portez 1 1 tre d cau à ébul 1 on avec 500 g de ucre 

~a•tes y p«her <U rondel es de c tron 10 rn1nutes ~g uuez et rese 

F z moule avec la pàte sablee 

Fa te cu1 e à b!anc pendan• 25 rn nutes ( p :ü 

::la s une •te 1 ue•tez les œufs avec 2'0 g de sucre e po1.dre 

A ou•ez e fUS de c n et les zestes Fa es cu re a ba n ra a e 
5 rr • s erVlron H rs du f a o~ ez le be 

~ sez la cr e c tron dans e fond de tarte e• la 

Dé or z ~e avec 

r 

delies de c • pochees e 
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TARTE AU CHOCOLAT NOIR 
ET AUX NOISETTES 

Temps de prépuatfon , 35 minutes 

Temps de cu1saon , 40 minutes 

Moule carré de 24 x 24 cm ou moule 

rond de 26 cm de diamètre 

250 g de pâte sablée aux amandes (voir recette p. 121 
50 cl de crème hqu1de 

100 g de beurre 

210 g de chocolat noir 

210 g de chocolat au la1t 

200 g de sucre en poudre 

4 œufs entiers 

3 jaunes d"œuls 

60 g de noisettes grillées concassées 

150 9 de crème liquide 

100 g de chocolat noir 

Préchauffez le fo1..r à 160 •c lth 5-61 

Foncez le moule IIVI!C ta pâte sablée aux a mard es et la es cu re b t' oc 
20 rr•nutes (vo r p li 

Portez la crème à tbt.; Illon dar~ une casserole rlors d<- leu. IJOutez w 
ch..cotats coupés e11 morceaux et le st.c~ Métar>gez po1.r 'a•re totalt t ' 

L4 ssez • ed r 

Ajoutez le œufs un à "" er mélangeant. pu s les , 1..nes 

Coc ez .:3 sa1..ce chocolat dans le fond c!e tarte et enfournu 10 m: te 

Preparez le glaçage fa lt$ cl'a~"ef la crème da11s une caSRrc e ela oule • 

le c'"-orolat en morceal.:). Lt sez b1en le mélange 

Ver&ez sur .:1 tarte à la sort•e du four et la•~sez '1'!'01d r 

'• , 
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TARTE AU 
ET À LA 

CHOCOLAT NOIR 
NOIX DE COCO 

Temps de préparation : 15 minutes 
Temps de cuisson : 40 minutes 

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

'28 

250 9 de pâte sablée au chocolat (vo.r recette p. 131 
30 cl de lait de coco 
200 g de crème loquide 
500 g de chocolat noir 
70 9 de noix de coco râpée + un peu pour le décor 

Préchaulfez le four à 160 •c lth. 5-61 

Foncez le moule avec la pâte sablée a~ chocolat el faotes c ore à blanc 
35 mmules tvoor p. 221 Laossez rei'Oodor. 

Dans une casserole. faoles chauller le laot de coco et la crè"'e toquade 
Hors du feu, aJOutez le chocolat en morceaux ct melangez JUSQU •lobtent on 
d'une pate l.sse. AJOutez la noox de coco râpée Mélanqez 

Versez la garache s~r le fond de tarte JUSQU à la llauteur de la pâte et lJ ·~z rel 
Saupoudrez de ~Oil< de coco rapée 
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TARTE AU CHOCOLAT 
AU LAIT ET AU CARAMEL 

Ttmps de préparation: 40 mtnuttl 
Temps de culuon ' 50 monutu 

Temps de réfrigéfltoon · 1 heure 
Moule carré de 24 x 24 cm ou moule 

rond de 26 cm de diamètre 

250 9 de pllte sabl~e au chocolat (voor recette p. 13) 
300 9 de sucre en poudre 
250 9 de cr@me fraîche épaisse 
50 9 de beurre 
2 œufs entiers 
1 Jaune d·œuf 
15 9 dt farone 
300 g de cr.mc liquide 
250 9 de chocolat au taot 

Préchauffez te four à 160 •c hh 5·61 

Foncez le r-ou e avec la pâte sabl~e au chocolat et cuore à blanc '5 mon utes lvo r p 22i 

Dans une casserole taotes fondre 200 g de sucre à set ju5qu à ,'obtentoon dun rame! 
ambré Ajoutez la c t""e epa sse melangez p~ s më ezte beurre Lossez b en 1e tout 
La ssez refroodor 

Dans une Jatte fo-~!!:tez les œds et le Jaune d œd puos aJOutez (a far e 
Versez dars la preparai or- pr~c~dente et mtla"9ez on! me.,..e • 
Répartossez sur te fo=>d de tarte et en';:;;mez pou• 15 monutes Lassez relrood r 

P•épa~z b '!10\ISSC au d'ooco:.1t au la t montez la crème qu de en chant y 
Fa tes knd-. le choco::!t av lat a fDt.r a moc-o·ond~ ou au ba•r·mar e 
et a •ez· ~ délocate"lent à la d'al'l' lly 

Versez oe caraP"el •e''Otd 51.or ,. fond de tarte Recou-r.ez le avec la mousse 
au chocolat au l<111 LISSez à oa spatule Réservez 1 he~re au rèfr 9érate11r 

Pour te décor fartes fondre 100 g de sucre à sec dans ~one casserole J squ'à COlOrai o 
ombrée Versez sur une feuol e de papoer cu•sson posé~ b•t"' à plat 
Lo1•ssez refro•d•r Cassez des pei•IS éclats puis p1quez sur la IJrle 

IJ' 
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TARTE AU CHOCOLAT NOIR 
ET AU PIMENT D'ESPELETTE 

Temps de préparatoon: 10 monutes 
Temps de cuisson : 40 monutes 

Moule carri de 24 x 24 cm ou moult 
rond de 26 cm de doamètrt 
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250 9 de pâte sablée au chocolat (voir recette p. 131 
300 9 de crème liquide 
1 cuillerée à café de piment d'Espelette en poudre+ un peu pour le décor 

400 9 de chocolat noir 
70 g de beurre 

Precii.Juffez le fou il 160 •c lth 5·61 

Foncez le moule ave' oa pâte sabl~e au thocolat et IJotc~ cuore à blanc 
35 rn ~utes.(voo p 221 Laos.sez re'"'odor 

Dans une cassNole. faotes ch.ovflcr 1a crème avec le poment 
Hors du feu. aJOutez le chocolat 110or en morceaux puos fTiélangez rusqu'à l'obtcntoor 
dune pli te :;se Incorporez oc beurre et hssez 

Coutcz la ganache ~ur le foliO de tarte Laosscz refroodor 
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DE PAIN D'ÉPICE 
CHOCOLAT 

TARTE 
AU 

Temps de preparation : 20 mtnutes 
Temps dt cu1sson : 30 mrnutes 

Moule carre de 2' x 2' cm ou moule 
rond de 26 cm de diamètre 

134 

250 g de pille sablee au chocolat lvorr recette p. 13) 
200 g de pam d' eprce + 1 tranche pour le décor 
50 cl de tart entier 
350 g de chocolat noir 

Pr6chaulfcz le tour à 160 •c :th. 5·61 

Foncez te '1loule a-.JC ta pâte sablée au chOcolat et fartes eurre à blanc 
25 l"'mutes lvo r p. 221. 

Otez .es bards du pa rn d éprce purs coupez.,e en petits '1lorceao.x 

F~rtes chauflcr le .:~rt dan$ une ca$Serole et atoutcz .es rrorceaux de parn dép e 
Méla~gt'Z jusqu à ce qu'r,s tordent totalerrent. 

Hors du 'eu. a outez le chocolat rorr et lissez bte:> te ,..~lange 

Coulez sur lt' fond de tarte et la·~sez re''Ord r 

Toastez une •"llnche de Pll< d ep•ce et coupez a en petlts éclats po<.r déc ta 
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TARTE AUX 3 CHOCOLATS 

Temps de préparation : 40 mlnutu 
Temps de cuisson :50 minutes 

Temps de réfrigération : 1 heure 

Moule carré de 24 x 24 cm ou moule 
rond de 26 cm de d11métre 
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300 g de pàte sablée au chocolat (voar recette p. 131 

200 g de crème fraîche épaisse 

250 g de chocolat noor 

35 g de beurre 

200 g de crème fraîche épaisse 

300 g de chocolat au laot 

20 9 de beurre 

200 9 de crème fraîche épatsse 

400 g dt chocolat blanc 

Copeaux de chocolat au laot 
Cacao non sucré en poudre 

L ' 

Préch& liez le four a 160 "C f•t>. 5 6) 

fo!'lcez moue avec .:. pâte sablée au chocoiJt et lèllles-la cu e à blanc 

30 rn utes (voo p 221 lassez relroodor 

Préçarez les trots ganaches de la mê!;le laço:~ chauffez 3 crèrre dars ure ca e 
cl a1outez le cl>ocolal 1!"1 Morceaux mélargez pour e la re tondre pu s. hors du 1 • 

aJ~;o..tez le beurre L ~sez ben .e toul 

Coulez la ganache noore da~s le fond de tarte cuol. Laossr.z relrood r :;oulez gJ•ac e 
de chocolnt blanc L.aossez re'roodor Coulez la ganache de chocolat a~ laot 

Lnosscz relroodor • heure pUIS réservez al.l réfngérateu 

P' 
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TARTE CHOCOCRUMBLE 

Temps de préparation : 30 minutes 
Temps de cu1sson: loO minutes 

Moule carré de 24 x 21. cm ou moule 
rond de 26 cm de d.amètre 

138 

250 g de pite sablée au chocolatlvoir receHe p. 131 

1.00 g de crème liquide 
500 9 de chocolat à dessert 
70 9 de beurre 

100 g de poudre d'amandes 
100 g de beurre 
100 g de cassonade 
5 g de cacao + un peu pour le décor 

P.-échauffez ,e four a 160 •c (th 5-61 

l'o~ez le 'lloule avec la pâte sablée au c'locoL:at et fa te~ cu re à bla 

'lO 'lllnutes lvo•r p 221 

Ct-au! ez la crtme da~s \:~c -:asserole H~rs C: le~.. a1o •ez e llo 
en norc:eaux Me<.:~ngez so.gne~""ent pt. s aJOUtez le beunre L ::ez b ~ le 

Cot.lez ..3 ganache s~r le lo!ld de tarte c .. •t el .assez ref<e dr 

Dans une J •te, mé'<'!ngez d bou• des dotgts ..3 poud·e d arNI"de~ e b M 

el"! morceaux la casso:1ade el cacao Fa tes de grosses rr>•elle 
Repart ssez les sur .a p-.lque du four recouverte dun pap:er de cu ~ 

Erlou l"ez 8 m :lt.tes La·ssez relno•d•r 

, 
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TARTE FLA MBÉE AU CHOCOLAT NOIR 

Temps de prépar•t•on : 20 m•nutes 
Temps de cu1sson : 35 minutes 

Moule Cllrre de 2.4 x 2.4 cm ou moule 

rond de 26 cm de diamètre 

'40 

' ET A LA BANANE 

J 
250 g de pâte sablée au chocolatlvoir recette p. 131 

85 g de chocolat noir a 70% de cacao 

150 g de beurre 

3 œufs entiers 

220 g de sucre en poudre 

75 g de farine 

3 bananes 

20 g de ca~sonade 
5 cl de rhum ambré 

Précha~'•ezle fo11r a 160 •c lth 5-61 

Fa• les fondre le chocolat et le beurrt' au ba•n-mane ou au lo11r à miC'D·'.lnd~s 

Dars une Jalle fouettez tes œ_' ~ avec le suc•e Ajoutez la 'ar :~e 

Mélangez PUIS rncorporezle chocolat et le beurre fondus 

Fo!lcezle moule avec la pllte sablée au chocolat. 

Ver~z la préparation sur le fond de tarie 

~pluchez les ~~z-anes el co;~pez lese" rondelles Répart•ssez-les st.r la tarte n rosa e 
Saupcwdrez de cassonade et e tournez 25 m nutes 

A la sort•e dufour chauffez le rhum da~s u:1e pelt!e cassero e. versez sur ta talle p~, 

flarrbez 





-

TARTE AU CHOCOLAT BLANC 
FRAMBOISES ET AUX 

Temps de préparation : 40 minutes 
Temps de cuisson :50 minutes 

Moult carré de 24 x 24 cm ou moult 

rond de 26 cm de diamëtre 

1~2 

250 g de pite sablet !voir recette p. lll 
300 g de frambo••es surgelées 
110 g de sucre en poudre 

10 9 de gélatine 15 feuilles! 
25 cl de la1t enlier 
3 jaunn d'œufs 

20 g de Ma1zena 
170 9 de chocolat blanc 
20 cl de crème fraîche èpa1sse 
50 g de frambo"ts fraîche$ 

Fon·ez le mo 1e avec ID pate $llblée et fJ tes cu re il blanc 25 m1n~tes !vo~r p 221 

l.lliSsez refro•d • 

Dans u~ casse·ote. redutwz en compote les '"'mbotses surgetées avec lOO g de sucre 
la cons1stancc dot! étre épa1sst! 

fa.~$ romol les le Iles de ~é'attne dans un bol d'eau lro1de 
Portez le u t à ebulblton dans ~ne casserole 

D.lns unl' ,aue. fouettez œs 1aunes d'roufs avec 10 ~ de sucre ct atoutez la MJ,zena 
Me 'lgcz P'-'S versez~ la.t chaud Reversez le to~t dans la casserote 
et portez il ëbt..bt1~ en remuant wns cesse 

Hers du te ... 1nco porez la gélat :'e e la pressant lorteiT'ent eotre les dotgts pour b•e~ 
l'essorer Métan9ez au louet pour la d1luer totateme"' Atoutez .e chocolat blanc en pet ·s 
mo1'teaux et hssez pour c ta~re lon~:-e tota 'T'lent 

Fouettez la c~me fraîche et Il JOutez la déltcate~ent à ta prépara• on 

Couvrez le 1ond de tarte avec la coMpote de •mmbo•ses. 
Recouvrez avec t.a rrousse au chocolat blanc Oécc·ez de frarnbot,e-; •raiches 



• 
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ET 
TARTE 
CRÈME 

AU CHOCOLAT 
BRÛLÉE AU CAFÉ 

Temps de préparation : 40 minutes 

Temps de cuisson : 40 rninutv~ 

Moule carré de 24 x 24 cm ou moule 

rond de 26 cm de diamètre 

250 9 de pâte sablée au chocolat (voir recette p. 13) 

500 9 de crème liquide 

20 g de café soluble 

75 9 de sucre en poudre 

4 jaunes d'œufs 

400 9 de crème liquide 

350 9 de chocolat à dessert 

70 9 de beurre 

100 g de beurre ramolli 

10 9 de café soluble 

100 9 de sucre en poudre 

100 9 d'amandes hachées 

Préchauffez le four à 160 oc (th. 5·61. 

Foncez le moule avec la pâte sablée au chocolat et faoles cuire à blanc 
15 monutes (voor p. 221 

PoLr la crème brûlée au café · faites chauffer la crème dans une casserole 

et aJOutez-y le café. Mélangez. Dans une Jatte. fouettez le sucre et les jaunes d'œufs. 

Ajoutez la crème. Coulez sur le fond de tarte et enfournez 20 minutes. Laissez refroodor 

Pocr la ganache chocolat dans une casserole, portez la crème à ébullition. 

Hors du feu. aJOutez le chocolat en morceaux. Mélangez soogneusement puos Incorporez 

le beurre et lissez le tout Coulez la ganache sur la tarte froide et laossez refroodor. 

Poor la nougatine · dans le bol du robot. mélangez le beurre avec te café et le sucre 

en poudre. AjOutez les amandes hachées en fon de mélange. Étalez sur une plaque 

recouverte d'une feuille de cuisson. Enfournez JUsqu'à coloration. Laossez refroodor 





r (TVttes les ~w-s fcrw- J'Y\erveûle ert- tt~trtes. 

N' hisu-a._ft~tS ~ ltvc~dler vers f~t-es de tuut- ce ~~ 

V(TVtJ til ar~z_ er ~rrwJ t~trdez.:.les de SJAt;re J' lt:t.ce 

ovt de cltvcw-if!y til v tilrt.-t de les servir. 

c'es-t W\Pf.j' l/f~, ccrf'Y\.W\.e lt:t. M i!Je. 
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TARTE AU CARAMEL 
AU BEURRE SALÉ 

Temps de préparation: 10 monutes 
Temps de cuo11on ' 40 monutes 

Moule carre de 24 x 24 cm ou moule 
rond de 26 c:m de diamètre 

200 g de pâte sablée (votr recette p. 111 

300 g de crème hquode 
300 g de sucre en poudre 
150 g de beurre demi-sel 

Poérhaullez le lour ô160 •c (t~ 5·61. 

Foncez le moule avec la pâte sablée el lattes cuore j blarc 15 m•nutos lvo" p 22 

Dar, une cas~erole. portez la crème à ébutl•llon 

faotes c~ad'er le s~cre avec le bCI.rre dans une autre casserole JU$CIU a 1 obtenhor 
d ~nor arre ambré AJOUtez la crème chaude petot à pel1l en rc,.,uant 

Filltes C"'tre 5 m1:"utes 

verwz le caramel sur land de tarte e• lassez rtlroodor 
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TARTE MENDIANT 

Temps de préparation , 25 minutes 

Temps de culuon : 20 monutes 

Temps de repos: 1 h 30 

Moule :plaque du four recouverte 

d'une feuolle de cuosson 

1 
1 kg de farine 

22 9 de sel 

20 g de levure boulangère 

90 g de cusonade 

50 g de laot en poudre 
150 9 ofp hPUm> 

100 g de raosins l>ecs macérés dans le rhum 

100 g d'amandes entoères 

100 9 de noix de pécan 

100 9 de noisettes enu•res 

100 9 de figues séchées 

100 g d'écorces d'orange confote 

1 jaune d'œuf 

Dans le bol d'un robot, m61angez .a farone, le r,ol, IJ levure. 70 9 do cu!iOnade 

te ..1111 er poudre ct 50 d d eau Pètnsscz puos DJOutez le œurre en morceaux 

et pètnssez pendant • m nutes 

W~ez dans une a ttc et a,o..,•ez les lruots secs e• l orange cori te e~ m~langeart 

délo!~lûment a la spatulee· boos Laossez reposer 30 rn'nule!. 

Ëtalez ta pâte au rol..leau tn une 'orme ronde èpaosse de 2 a 3 cm 

Lassez .ever à température amboante pendant ' heure 

Prtcha "ez ..e four à 110 •c ltt- 5·61. 

Dorez au Jaune d œuf ofolu~ dans un peu d'rau froode el !.aupoudrez de cassonade 

E nlournez 20 Mon~tes 

' 

'')1 
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TARTE AUX MARRONS 

Temps de préparation : 40 minutes 
Temps de cuisson : 45 minutes 

Temps de refri9ération : 1 heure 
Moule carré de 24 x 24 cm ou moule 

rond de 26 cm de diamètre 

250 g de pâte sablée au chocolat (voir recette p. 131 

2 feuilles de gélatine (4 9l 
50 g de pâte de marron ou de purée de marron 
140 g de crème de marron 
3 ct de rhum ambré 
SU 9 de marrons glacés + quelques-uns pour le décor 
245 g de crème fraîche épaisse 

300 9 de crème liquide 
150 g de chocolat noir pâtissier 

Préchauffez le four à 160 •c lth. 5-6). 

Foncez le moule avec ta pâte sablée au chocolat. 
Fa1tes cu1re à blanc 30 m1nutes (vo1r p. 221 

Fa1tes ramoll1r la gélahne dans un bol d'eau froide. 

Dans une jatte. mélangez ta pâte ou ta puree de marron avec la crème de marron. 
te rhum et tes marrons glaces redwts en grosses m1ettes. 

Chauffez 20 9 de crème dans une pet1te casserole et ajoutez-y la gélatine en ta pressant 

fortement entre les do1gts pour bien l'essorer. Fouetlez 
Versez dans la Jalle et mélangez 

Fouettez 225 g de crème fraîche et Incorporez-la délicatement à ta prèparat1on 
Mélangez bien 

Garnissez te fond de tarte avec ta mousse de marron et réservez 1 heure 
au réfrigérateur. 

Dans une casserole, portez la crème hq01de à ébull1t1on pUis aJOUtez le chocolat 
en morceaux. fvlélangez Jusqu'à ce que le mélange so11 b1en l1sse. Laissez refro1d1r 

{(j ~ nppr~ n 
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TARTE AUX PRALINES ROSES 

Temps de préparation : 20 minutes 

Temps de cuisson : 35 minutes 

Temps de repos : 1 heure 

Moule : plaque du four recouverte 
d'une feuille de cuisson 

350 9 de pâte à brioche (voir recette p. 18) 

25 cl de lait entier 

4 jaunes d'œufs 

50 g de sucre en poudre 

30 9 de Maïzena 

200 9 de pralines roses 

Étalez la pâte à br1oche en rond sur une épa1sseur de 2 cm sur la plaque 

de cu1sson recouverte d'un pap1er sulfurisé. 

Fa1tes bou1ll.r le la1t dans une casserole. 

Dans une Jatte, fouettez les Jaunes d'œufs. le sucre en poudre et la Maïzena 

Versez le la1t bouillant. mélangez. Reversez le tout dans la casserole 

et portez à ébullition. Lissez b1en puis laissez refroidir. 

Versez l'appareil sur la pâte étalée. 

Parsemez de pralines roses concassées. 

La1ssez lever 1 heure à température ambiante. 

Préchauffez le four à t60 •c hh. 5-61. 

Enfournez pendant 25 m1nutes. 

A 1 E 

• 
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TARTE AUX 
ET AUX NOIX 

FIGUES 
DE PÉCAN 

Temps de priparatlon 1 25 mlnutu 

Temps de cu1sson : 40 minutes 

Moule carr• dt 24 x 24 cm ou moule 

rond de 24 cm de diamètre 

156 

250 9 de pâte sablée lvo1r recette p. 111 
125 g de beurre ramolli 

225 g de sucre en poudre 

10 g de farine 

125 9 do poudre d'amandes 
1 cl de rhum ambrô 

3 œufs entiers 

150 g de f1gues fraiches 

125 g de noix de pécan 

Dans une 1a1te, battez le beurre en pommflde Aloutez 125 g de sucre, ..J lartne 

l o1 poudre d'am.1ndes elle rh""' Ballez JUSQU b l'obtention dune pate homogène 

Cassez tes œufs un à un en mélangeant ~nerg•que-nt 

Préch"u"ezt. four à 150 •c hh. 51 

Lavez les ligues et coupez-tes en morceaux 

Foncez le nouœ avec la pâte $Bblée •t garn ssez avec ta n>o11 ~ de ta prépa 1 o~ 

Répartossezll's morceaux de fogues et la moolJé des noox de pécan 

Recouvrez avec le resle de la préparatiOn f nfoumez 30 m nutes. 

Fa tes fondre li S« dans ... re poële à revétement arot~adhés•f 100 g de sucre en poudre 

,usqu à l'obtentoon dune colorai on ambrèe Roulez-y les ~oox de pécan à ra de 

dune fourchette Retorez les une à une etla•ssez-.zs relro dor sur une feu ede cu sso 

r ,, , 1 
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LES TARTES 

Fils, pet1t-f1ls et arrière-petit-f1ls 

de boulanger, Enc Kayser a reçu le goût 

du pain et des pâtisseries en heritage. 

Il vous dévoile ici le secret 

de ses irrésistibles tartes boulangères. 

P. a 


The Ajax Lady

Man & The Ajax Lady

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

1979

Soundtrack

53.497982
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