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Les conseils de JW

MEgs USTENSILES

Les moiuiles

Toutes les recettes de ce livre sont prévues pour un moule rond de 28 cm de diameétre
mais rien ne vous empéche de réaliser vos tartes dans des moules différents... C'est pour
cela que, sur les photos, jai pris quelquefois la liberté de vous montrer d’autres formes de
moules (rectangulaire, cceur...).

Les tailles et les formes sont trés variées. Certains moules sont en métal, d’autres en
verre, d'autres en porcelaine, d'autres sont recouverts intérieurement d’un revétement
antiadhésif.

Depuis quelques années, on trouve des moules trés pratiques en silicone. Ils peuvent aller
au congélateur, au four traditionnel, au four 2 micro-ondes, ils sont faciles d’entretien

et n'ont pas besoin d’étre graissés. Attention, lors de vos achats de moules

en silicone : les moules peu chers ne sont souvent pas de la méme qualité que certains
moules un peu plus chers.

Pour ma part, j’utilise les moules Téfal Proflex (24 et 27 cm) ou bien les moules

a revétement antiadhésif également de chez Téfal. J'utilise aussi des moules a tartelette et
a mini-tartelette en plaque silicone (Téfal, Mathon, Elastnmc}ulﬁ...).

La plagque de cuisson

Jutilise un tapis en silicone (Mathon, Tupperware, Demarle...) pour étaler ma pite

ou bien comme plaque de cuisson pour cuire et réchauffer les tartes sans qu'elles
attachent.

ijbur a micro-ondes

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

Le rouleau a pﬁffﬂer;"e

I1 doit étre en bois de préférence.

Ustensiles divers

J'utilise des Maryses (spatules a racler), des spatules pour lisser, des pinceaux, des fouets,
des saladiers, des casseroles...

Pour étaler la pite dans les moules a tartelette, je me sers de découpoirs de la taille
appropriée pour couper les fonds de tarte en un clin d’ceil et d’un outil a foncer qui
épouse bien la forme du moule pour que les tartelettes soient parfaites.

Rien nest plus désagréable que de convertir les centilitres en décilitres ou de chercher
un doseur dont les graduations correspondent aux indications des recettes. J'a1 résolu

le probléme en employant la balance électronique Ovelys de chez Téfal. Grice a sa
mesure des liquides en centilitres et en décilitres, je ne me pose plus de questions.

Le plaisir de cuisiner est précis au gramme et au centilitre prés. A offrir et a se faire offrir
absolument.

Une poche 2 douille est nécessaire — mais pas obligatoire — pour le dressage de la créme
sur les fonds de tarte : créme d’amandes ou créme patissiére... Cela apporte un plus
pour la décoration.



Les consedls de faph&g

[LA PATE A TARTE

Les ingrédients de la pate a tarte
Toutes les pates demandent un peu de sel. J'ai résolu le probléme en employant du beurre
salé.
Pour la plupart des pates, vous devez utiliser un beurre pommade. 11 s’agit d'un beurre
de consistance molle, qui a été ramolli au four a micro-ondes ou au bain-marie puis
travaillé a la spatule pour qu’il devienne crémeux.
Vous pouvez remplacer le beurre de la pate a tarte par de la margarine (anticholestérol)
ou par 10 cl d’huile de votre choix.
Les personnes allergiques peuvent réaliser une pite a tarte sans ceufs, sans qu'il soit
nécessaire de les remplacer par un autre ingrédient.
Les pates brisées sont souvent friables, ce qui rend leur découpage relativement difficile.
Une astuce consiste a incorporer 1 cuillerée de créme fraiche a la pate pour la rendre
plus souple.
On peut ajouter aux pites différents ingrédients : fruits secs, poudre d’amandes,
de noisettes, noix de coco, cacao et également de 1'alcool...

Travailler la pate

Pour que votre pite reste croustillante et friable, elle ne doit pas étre trop travaillée,

alors, attention, lorsque vous la réalisez dans un robot, ne la pétrissez pas trop longtemps.
Quelques légeres pressions de quelques secondes sur le bouton suffisent.

Pour ma part, je travaille toujours la pate a la main. Je mets des gants fins jetables

pour réaliser mes pites a tarte et mes mains restent impeccables. ..

Quand la pite est trop seche, ajoutez un peu plus d’eau. Quand elle est trop molle,
ajoutez un peu de farine.

Formez une boule, enveloppez-la de film alimentaire et faites-la ensuite reposer

au moins 1 heure au réfrigérateur.

Etaler la pite
Je vous conseille de sortir la pate du réfrigérateur au moins 15 minutes avant
de I'étaler ; ainsi, elle sera moins dure et plus facile a travailler.
J'utilise un tapis en silicone pour étaler ma pate. Farinez légérement — j'insiste
sur ce point — votre plan de travail pour que la pate ne colle pas.
Etalez la pate avec un rouleau. Votre fond de tarte doit toujours étre d'un diamétre
supérieur a la taille du moule. Puis enroulez la pite autour du rouleau et posez-la
au-dessus du moule.
Pour les fruits qui rendent beaucoup de jus en cuisant (tels que les prunes,
les cerises...), laissez la pite et les bords un peu plus épais que d’habitude.
Pour les pites maison, il n'est pas nécessaire de beurrer ou de fariner le moule si vous
utilisez des moules a revétement antiadhésif. Par contre, pensez a beurrer et a fariner
votre moule avant de le garnir avec la pate si vous utilisez un autre type de moule.
Pour les pates du commerce, je garde le papier sulfurisé sous la pate et jen tapisse
le fond du moule, en le faisant dépasser un peu du bord.
Il est impératif de laisser reposer la pite une derniére fois au réfrigérateur (le temps
de préparer la garniture) avant de la garnir et de la faire cuire, car cela lui évite
de se rétracter a la cuisson.

]
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La pate feuilletée s'imprégne moins que la pite brisée ou la pite sablée et supporte donc
mieux les fruits rendant du jus.

Attention, quand vous utilisez des moules 2 tarte a fond amovible, ne piquez jamais

les fonds de tarte et veillez a ce que la pate ne comporte aucun trou sinon votre appareil
risquerait de couler dans le four. Je ne pique pas les fonds de tarte quand je les fais cuire
avec leur garniture. Je pique le fond et les bords du fond de tarte quand je fais une
cuisson a blanc.

Pour que la pate feuilletée léve bien pendant la cuisson, faites de légéres entailles,
réguliéres et obliques, sur le bord de la pate a I'aide d’un couteau.

Pour donner un beau doré au bord de la tarte, nappez-le au pinceau, avant cuisson,
d’un peu de jaune d’ceuf dilué légerement avec de I'eau ou pur.

Réaliser des bords de tartes dfmmffﬁ

Vous pouvez laisser aller votre imagination en réalisant des bords de tartes différents.
Tout simples a réaliser, ils impressionneront vos amis.

Voici quatre propositions.

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

Le bord a feuilles (voir la photographie de la tarte aux pommes p. 150-151) : vous
pouvez utiliser les restes de pate pour réaliser ce bord. Découpez des feuilles dans la pate
avec la pointe d’'un couteau pointu et dessinez les nervures avec le dos de la lame.

Fixez les feuilles sur le bord de la tarte avec un peu d’eau froide.

Le bord pincé (c’est le bord classique que vous verrez sur la plupart des photos de
ce livre) : utilisez le pouce et I'index d’'une main pour pincer le bord de la pate disposée
dans le moule et appuyez de I'autre c6té avec les dents d’une fourchette.

Le bord « un sur deux » (voir la photographie de la tarte aux quetsches p. 155) :
découpez le bord de la pate disposée dans le moule a intervalles réguliers et repliez
une languette de pite sur deux vers I'intérieur.

Conserwver la pate

Toutes les pates a tarte peuvent étre conservées au réfrigérateur pendant 2 ou 3 jours.
La congélation convient parfaitement aux pates a tarte (pas plus de 3 mois). Pensez
a décongeler la pate la veille pour le lendemain. Mieux encore, vous pouvez étaler
directement la pite dans le moule et mettre le tout au congélateur. Le moment venu,
vous la garnirez et la glisserez dans le four sans la décongeler.

Acheter la pate

Rien de plus facile ni de plus rapide que de garnir des fonds de tarte ou de tartelette
avec des pates prétes a dérouler. J’ai testé pour vous la marque CroustiPite.

Ce fut un grand succes. Que ce soit la pate feuilletée, la pate brisée, la pate sablée

ou la pate a pizza, vous ne culpabiliserez plus de ne pas réaliser vos pates vous-méme !
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[.LA GARNITURE

Posez toujours les fruits a noyau, comme les abricots ou les prunes, coté peau,

cela empéchera le jus de s’échapper en cuisant.

Ne remplissez pas vos fonds de tarte avec des garnitures contenant du liquide ou du jus,
ou chaudes : cela détremperait la pite.

Pour éviter que la pite ne se détrempe, une astuce consiste a parsemer le fond de tarte
soit de poudre d’amandes, de poudre de noisettes, de sucre glace ou d'un blanc d’ceuf
légérement battu pour les tartes sucrées, ou de chapelure pour les tartes salées.
Parsemez de sucre les fruits acides avant la mise au four, cela atténuera leur acidité

et permettra une meilleure coloration. Vous pouvez le remplacer par du sucre gélifiant
a confiture pour tous les fruits qui rendent du jus pendant la cuisson : cela absorbera

le trop-plein de jus.

Personnellement, je ne fais pas de nappage de confiture ou de gelée sur mes tartes mais
vous pouvez trés bien le réaliser en faisant fondre de la gelée de groseille pour les fruits
rouges, ou de la confiture ou de la gelée de couleur orange pour les fruits jaunes,

ou encore avec du nappage acheté dans le commerce. Le nappage est étalé sur les fruits
aprés cuisson et refroidissement.

Dans mes recettes de tartes salées, j'utilise un appareil uniquement a base de créme.
Vous pouvez, si vous le désirez, la remplacer par du lait ou bien faire moitié-moitié.
Evidemment, la tarte sera moins onctueuse, mais elle sera plus économique.

[.A CuissoN

J'utilise le méme tapis en silicone que celui dont je me suis servie pour étaler ma pate
comme plaque de cuisson pour cuire et réchauffer les tartes sans qu'elles attachent.
Dans certaines recettes, les fonds de tarte doivent étre cuits sans garniture.

C’est ce qu'on appelle la cuisson a blanc. Il existe un certain nombre d’astuces pour

que le fond de tarte ne gonfle pas en cuisant. Vous pouvez garnir le moule a tarte avec la
pite et en piquer alors le fond et les bords avec une fourchette. Vous pouvez mettre une
feuille de papier sulfurisé dans le moule garni de pate puis le remplir de légumes secs ou
de cailloux lavés. Enfin, trés simplement, posez directement sur le fond de pite

un moule d’'un diamétre légérement inférieur au précédent (par exemple, un moule

de 26 cm dans le moule de 28 ¢cm) afin que les deux s'imbriquent 'un dans I'autre.

Pour toutes les tartes, vous pouvez vérifier la bonne cuisson de votre fond de tarte

en glissant une spatule entre la pate et le fond du moule pour contrdler sa couleur.

A la sortie du four, il est important de laisser refroidir la tarte sur une grille a patisserie
pour lui conserver son croustillant.

[.A DEGUSTATION

Comptez : pour I'apéritif, 1 tarte salée pour 8 personnes ; en entrée, avec sa salade,
1 tarte pour 8 personnes ; en plat, avec sa salade, 1 tarte pour 6 personnes.

Pour les tartes sucrées, en dessert ou au golter, avec ou sans son accompagnement,
comptez 1 tarte pour 6 personnes.

Les tartes se dégustent de préférence a la sortie du four. Vous pouvez néanmoins
les réchauffer en les passant quelques minutes au four a 180 “C (thermostat 6).
Une fois cuite, vous pouvez congeler la tarte entiére ou en parts.

Pensez alors a la décongeler la veille.
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PATE SUCREE

Pour un moule a tarte
de 28 cm de diameétre

250 g de farine fluide
130 g de beurre salé mou
60 g d'amandes en poudre
130 g de sucre glace

2 jaunes d ceufs

D ans un saladier, mélangez la farine

avec le beurre en morceaux. Ajoutez

la poudre d’amandes, le sucre glace et les jaunes
d’'ceufs. Versez 4 cuillerées a soupe d’eau froide

et pétrissez le mélange jusqu’a obtenir une pate
bien lisse.

Formez une boule, enveloppez-la dans du film
alimentaire et mettez-la au réfrigérateur au moins
2 heures.

Sortez la pate du réfrigérateur au moins 15 minutes
avant de I'étaler, puis farinez votre plan de travail

et étalez la pite au rouleau.

PATE BRISEE
CROUSTILLANTE

Pour un moule a tarte
de 28 cm de diameétre

180 g de farine
90 g de beurre salé mou

180 g de petits-suisses

ans un saladier, mélangez la farine,

le beurre en morceaux et les petits-suisses.
Formez une boule, enveloppez-la dans du film
alimentaire et mettez-la au réfrigérateur
au moins 2 heures.
Sortez la pite du réfrigérateur au moins
15 minutes avant de I'étaler puis farinez
votre plan de travail et étalez la pite au rouleau.
La pite brisée croustillante convient a toutes

les recettes dE tartes salées.

ro
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PATE SABLEE

D ans un saladier, mélangez la farine, le beurre

salé en morceaux, le sucre et I'ceuf. Pour un moule a tarte

Formez une boule, enveloppez-la dans du film de 28 cm de diametre

alimentaire et mettez-la au réfrigérateur au moins 250 g de farine

2 heures. Sortez la pite du réfrigérateur au moins 125 g de beurre salé mou
15 minutes avant de I'étaler, puis farinez votre plan 125 g de sucre glace

de travail et étalez la pate au rouleau. 1 ceuf

PATE BRISEE

D ans un saladier, mélangez la farine, le beurre
en morceaux, le jaune d’ceuf et 5 cl d’eau.
Formez une boule, enveloppez-la dans du film Pour un moule a tarte

alimentaire et mettez-la au réfrigérateur au moins de 28 cm de diamétre

2 heures. Sortez la pite du réfrigérateur au moins 250 g de farine type 55
15 minutes avant de I'étaler, puis farinez votre plan 125 g de beurre salé mou
de travail et étalez la pate au rouleau. 1 jaune d’eeuf

PATE FEUILLETEE

a pate feuilletée, miracle de I'alchimie pitissiere, reste un véritable défi, méme pour un
L patissier expérimenté. Pour résumer, la recette est tres difficile et longue pour les non-initiés.
Il existe sur le marché une pate feuilletée de la marque CroustiPate. Pur beurre et préte a dérouler,
elle est excellente. Cela ne vaut pas la peine de s'acharner et de perdre du temps pour tenter
d’en réaliser une. D’autre part, votre boulanger-pitissier se fera certainement un plaisir de vous

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

rr



] 4 _
I'|"J- T .:I!J._q-__- &







A Lheure du Salé

%) |ARTE AU LARD

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).
Disposez la pate dans un moule a tarte
de 28 cm de diameétre. Réservez au réfrigérateur.
Retirez le gras du lard et coupez-le en lardons.
Pelez les pommes de terre, lavez-les, essuyez-les
et coupez-les en fines rondelles. Pelez les oignons
et émincez-les finement.
Dans un saladier, mélangez les pommes de terre,
les oignons et les lardons. Salez et poivrez.
Déposez le tout sur le fond de tarte.
Dans un bol, mélangez la créme et le persil puis
versez sur la préparation de lardons et parsemez

de gruyere. Mettez au four pendant 40 minutes.

Cette tarte se déguste tiede ou chaude.

Pour 6 personnes
1 pate brisée
250 g de lard de poitrine fumé
10 pommes de terre charlotte
2 oignons
2 cuillerées a soupe de persil ciselé
30 cl de créme liquide
100 g de gruyeére rapé
Sel & Poivre

Le conseil de S QP/H;E Vous pouvez ajouter 100 g de fromage a raclette

sur la préparation avant cuisson.

< Salade de céleri-rawve

elez les céleris-raves et coupez-les en batonnets
de 2 cm. Dans une sauteuse, faites-les cuire
environ 10 minutes dans le beurre a feu doux et
a couvert, en remuant souvent. Salez et poivrez.
Coupez l'oignon en fines rondelles.
Dans un bol, mélangez le vinaigre, I'huile, la gelée
de groseilles et le romarin haché. Salez et poivrez.
Dans une poéle a revétement antiadhésif, faites
griller les noisettes 2 minutes a feu moyen.
Dans un saladier, mélangez tous les ingrédients

et rectifiez 'assaisonnement si nécessaire.

Servez aussitot.

Pour 6 personnes
2 céleris-raves
1 o1gnon rouge
20 g de noisettes

2 cutllerées a soupe de vinaigre
de vin blanc

4 curllerées a soupe d’huile de colza

1 curllerée a soupe de gelée de grosetlles
1 brin de romarin

20 g de beurre

Sel & Poivre
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TARTE AU POULET

Pour 6 personnes réchauffez le four 2 180 °C (thermostat 6).

1 pate brisée
ou brisée croustillante

400 g de filets de poulet

ou restes de pﬁnfet rétt
200 g de mozzarella

50 g d’olives vertes
ou notres dénoyautées

4 ceufs
40 cl de créme liquide
2 brins d estragon

2 cutllerées a soupe
d’huile d'olive

Sel & Poivre

Le consell de fﬂpﬁé&

Pour 6 personnes

250 g de roquette

50¢g d olives vertes
de’nayaure’fs

4 brins de ctboulette

1 cutllerée a soupe
de wfﬁaigrf de cidre

3 cutllerées a soupe

d’huile de noix
Sel &5 Poivre

Disposez la pate dans un moule a tarte
de 28 cm de diamétre. Réservez au réfrigérateur.
Dans une sauteuse, faites dorer a feu vif pendant
environ 3 minutes les filets de poulet préalablement
coupés en morceaux dans ['huile chaude.
Ajoutez alors les olives, I'estragon ciselé et la
mozzarella coupée en morceaux. Assaisonnez et
mélangez. Hors du feu, incorporez directement
dans la sauteuse les ceufs et la créme.
Mélangez. Versez le tout sur le fond de tarte.
Mettez au four pendant 40 minutes.

Cette tarte se déguste tiede ou froide.

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

Salade de roquette

avez et essorez la roquette.

Dans un saladier, mélangez le vinaigre
et 'huile. Ajoutez les olives coupées en rondelles
et la ciboulette ciselée. Salez et poivrez.
Déposez la roquette sur la vinaigrette. Mélangez.

Servez aussitot.
Vous pouvez également ajouter a la roquette
du pourpier ou des pousses d’épinards.

Io






A Lheure du Salé

TARTE SOUFFLEE
AU CHOU-FLEUR

Pour 6 personnes
1 pate brisée

1 chou~fleur frais ou 500 g
de cbaz:-_ﬂfur mrge!é en ﬂEHFEffEE

150 g de gruyére rapé
4 ceufs

30 g de farine

2 pincées de muscade
25 cl de laif entier
30 g de beurre

Sel & Porvre

Le conseil de Sophiie

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).
Disposez la pate dans un moule a tarte
de 28 cm de diameétre. Réservez au réfrigérateur.
Divisez le chou-fleur en bouquets, 6tez les trés
grosses cotes, lavez les bouquets. Plongez-les dans
['eau bouillante salée pendant 20 minutes. Egﬂuttez.
Pendant la cuisson du chou-fleur, préparez une
béchamel. Faites fondre le beurre dans une casserole.
Ajoutez la farine. Mélangez pendant 1 minute.
Versez le lait d’'un seul coup en tournant et faites
cuire a petit feu jusqu’a épaississement. Salez,
poivrez et ajoutez la muscade.
Cassez les ceufs et séparez les blancs des jaunes.
Dans un saladier, mettez les bouquets de chou-fleur
et écrasez-les avec une fourchette. Ajoutez les jaunes
d’ceufs puis la béchamel. Salez et poivrez.
Montez les blancs en neige ferme. Incorporez-les
délicatement a la préparation. Versez le tout sur
le fond de tarte, parsemez de gruyere ripé et mettez

au four pendant 40 minutes.

Cette tarte se déguste tiede.

Vous pouvez remplacer le chou-fleur par des brocolis
ou ajouter 150 g de jambon blanc.

I8



A Lheure dw Salé

Salade de jambonneau

Pour 6 personnes
1 laitue
# , 1 jambonneau découenné
pluchez, lavez et essorez la laitue.
- s g 100 g d’emmental
Coupez le jambonneau et 'emmental en dés.
2 torates

Lavez les tomates, coupez-les en quatre,
2 cuillerées a soupe d’herbes hachées

otez leur coeur et épépinez-les. ks
Pep (persil, ciboulette...)

Dans un saladier, mélangez le vinaigre, ’huile, I ,
; _ 1 curllerée a soupe de mayonnaise
la mayonnaise et les herbes. Salez et poivrez.

. . , 1 curllerée a soupe de vinaigre de vin
Ajoutez la laitue, les tomates, le jambonneau P &

3 cutllerées a soupe

et 'emmental. Mélangez. A huile de towrnesol

Servez aussitot. Sel €5 Poivre
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A Lheure du Salé

TARTE FINE
AUX POMMES DE TERRE
ET AUX SAINT-]JACQUES

Pour 6 personnes
1 pate feurlletée préte a dérouler
20 noix de coquilles Saint-Jacques

500 g de pommes de terre bintje

200 g de beurre salé
10 ¢/ de lait entier

1 cutllerée a soupe d’huile de notsette
Fleur de sel

Porvre du moulin

Le conseld de fq&m

réchauffez le four a2 180 °C (thermostat 6).

Déroulez la pate sur la plaque du four
en gardant le papier sulfurisé. Reposez
une feuille de papier sulfurisé par-dessus
et recouvrez avec des légumes secs. Faites cuire
a blanc pendant 15 minutes.
Pelez les pommes de terre et faites-les cuire
30 minutes a 'eau bouillante salée.
Faites chauffer le lait dans une casserole jusqu’a
frémissement. Egﬂuttez les pommes de terre
puis réduisez-les en purée en plagant directement
le moulin a légumes au-dessus de la casserole de lait
chaud. Mélangez au fouet puis ajoutez le beurre
en morceaux. Assaisonnez. Etalez la purée
de pommes de terre sur le fond de pite.
Coupez les Saint-Jacques en fines rondelles
et répartissez-les sur la purée en les faisant
se chevaucher légérement. Arrosez d’huile
et assaisonnez. Passez la tarte sous le gril du four

pendant 2 minutes.

Cette tarte se déguste a la sortie du four.

Vous pouvez remplacer les noix de Saint-Jacques émincées
par des noix de pétoncle entieres. Vous pouvez également
remplacer 'huile de noisette par de I'huile de truffe,

le nec plus ultra !
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A Uheure du Salé

Salade d’asperges

et de mache au bacon

avez et essorez la méache puis mettez-la
dans un saladier.

Epluchez les asperges a I'aide d’un économe.

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

Dans une casserole d’eau frémissante, faites cuire
les pointes d’asperges pendant 5 minutes.
Egouttez-les et refroidissez-les sous I'eau froide.
Dans une poéle a revétement antiadhésif,

faites revenir le bacon sans matiére grasse pendant

3 minutes, jusqu'a ce qu'il soit doré. Egouttez-le et

cnupez—le en lamelles a I'aide d’une paire de ciseaux.

Dans un bol, mélangez le vinaigre et 'huile. Salez
et poivrez. Ajoutez les asperges et le bacon dans
le saladier. Versez la vinaigrette et mélangez.

Servez aussitot.

Pour 6 personnes

300 g de mache
800 g d’asperges vertes
200 g de bacon en tranches

1 cuillerée a soupe
de vinaigre balsamique

4 cuillerées a soupe d 'huile d’olrve
Le jardin d’Orante® au citron

Sel & Poivre

RS IREING L TR T EH TR TR MR T
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A Lheure du Salé

TARTE AU GORGONZOLA
ET AU PARME

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).
Disposez la pite dans un moule 2 tarte
de 28 cm de diametre. Réservez au réfrigérateur.
Coupez le gorgonzola en morceaux et le jambon

Pour 6 personnes de Parme en lamelles.

1 pate brisée Dans un saladier, battez les ceufs avec la créme,

300 g de gorgonzola poivrez. Répartissez le gorgonzola sur le fond
200 g de jambon de Parme de tarte, déposez par-dessus le jambon de Parme
4 cufs puis versez les ceufs battus.
40 ¢l de créme iquide Mettez au four pendant 40 minutes.
Poivre Cette tarte se déguste tiede.
Le consell de _fiilM.ﬁ:Ef Vous pouvez remplacer le jambon de Parme
par du jambon serrano.
Salade d’endi
ataade enaitoes
nlevez les feuilles extérieures des endives
Pour 6 personnes
§ wdives s1 elles sont sales ou abimées, retirez le petit
50 g de noix de cajou cone central dur et amer et émincez-les.
< g o | Dans un saladier, mélangez la moutarde avec
25 cl de créme fraiche épaisse ) _ ‘ '
T o A7 o la créeme fraiche et le paprika. Ajoutez le jus de
e jus de citron _ ) _ o
'i? _ citron. Mélangez. Salez et poivrez, puis incorporez

2 pincées de paprika

les noix de cajﬂu concassées. Versez sur les endives.
1 cuillerée a café

Mélangez.
de moutarde ﬁ?rff 5

Sel & Poivre Servez aussitot.
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TARTE AU

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).
Disposez la pite dans un moule a tarte
de 28 cm de diameétre. Réservez au réfrigérateur.
Dans un saladier, battez les ceufs avec la créme.
Ajoutez la chair de crabe égouttée et émiettée
ainsi que les herbes. Salez et poivrez.
Versez le tout sur le fond de tarte et mettez
au four 40 minutes.

Cette tarte se déguste tiede ou froide.

A Lheure du Salé

CRABE

Pour 6 personnes

1 pate brisée

400 g de chair de crabe en boite
4 ceufs

40 cl de créme hquide

3 cuillerées a soupe d herbes hachées
(ctboulette, estragon, persil...)

Sel & Potvre

Le conseil de _EHSW Vous pouvez remplacer le crabe par du colin en boite.

Frisée aux oranges

p
pluchez, lavez et essorez la chicorée frisée.

Epluchez le concombre et coupez-le
en fines rondelles. Pelez les oranges a vif,
découpez-les en fines tranches en réservant dans
un bol le jus qui s’écoule, puis recoupez-les en deux.
Pelez I'avocat et coupez-en la chair en tranches.
Arrosez-les de jus de citron pour éviter
qu’elles ne brunissent.
Dans un saladier, mélangez la mayonnaise,
le vinaigre, le jus d'orange réservé, le sucre
et I'estragon. Salez et poivrez. Ajoutez la chicorée
frisée, les tomates cerises coupées en deux, I'avocat,
le concombre, les oranges et les olives. Mélangez

et rectifiez I'assaisonnement si nécessaire.

Servez aussitot.

2/

Pour 6 personnes

1 chicorée frisée

4 oranges

20 tomates cerises

1/2 concombre

1 avocat

50 g d'ohves de Nice

Le jus de 1/2 citron

2 pincées de sucre semoule

1 cuillerée a café d’estragon ciselé
1 cuillerée a soupe de mayonnaise

1 cutllerée a soupe de vinaigre de cidre
Sel & Poivre



A Lheure du Salé

TARTE DE MONTBELIARD

Pour 6 personnes
1 pite brisée

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

3 saucisses de Montbéliard

2 gros oignons ou 200 g

d’oignons éminceés surgelés
4 ceufs

40 cl de créeme liquide

2 cutllerées a soupe de persil

2 cutllerées a soupe d’huile de tournesol

Sel & Poivre

Le consell de f{:?;:ako'e

réchauffez le four a2 180 °C (thermostat 6).
Disposez la pate dans un moule i tarte
de 28 cm de diametre. Réservez au réfrigérateur.
Faites cuire les saucisses dans de ’eau bouillante
pendant 10 minutes. Retirez leur peau
et coupez-les en petits morceaux.
Faites blondir les oignons avec I'huile pendant
5 minutes a feu moyen. Ajoutez les lentilles
égouttées. Salez et poivrez. Laissez cuire 2 feu
moyen jusqu’a évaporation totale de I'eau,
environ 15 minutes. Laissez refroidir.
Dans un saladier, battez les ceufs avec la créme
et le persil. Salez et poivrez.
Répartissez les morceaux de saucisses sur le fond
de tarte, ajoutez les lentilles puis versez la créme

par-dessus. Mettez au four pendant 40 minutes.

Cette tarte se déguste tiéde.

Vous pouvez remplacer la saucisse de Montbéliard
par de la saucisse de Morteau ou du petit salé.

“ Salade de carottes cuites

Pour 6 personnes

1 kg de carottes

15 ¢l de créme fraiche épaisse

1 yaourt

2 cuillerées a soupe de ciboulette ciselée

1 cutllerée a café de gingembre en poudre

Le jus de 1 citron
Sel & Poivre

elez les carottes et coupez-les en batonnets.
Faites-les cuire a la vapeur environ 15 minutes.
Laissez refroidir.
Dans un saladier, mélangez la créme fraiche
et le yaourt, le jus de citron et la ciboulette.
Ajoutez les carottes, le gingembre, salez et poivrez.

Mélangez.

Mettez au réfrigérateur 1 heure avant de servir.
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A Lheure du Salé

TARTE A LA CHOUCROUTE

réchauffez le four 2 180 °C (thermostat 6).
Disposez la pate dans un moule a tarte
de 28 cm de diamétre. Réservez au réfrigérateur.
Dans un saladier, mélangez les ceufs avec la creme
liquide, salez et poivrez. Dans une poéle,

faites revenir les lardons sans matiére grasse Pour 6 personnes
pendant 3 minutes. Egﬂuttez-les. 1 pate brisée

A l'aide d’un économe, émincez le comté en fines 250 g de choucroute cuite
lamelles. Répartissez la choucroute sur le fond 150 g de lardons fumés
de tarte, répartissez les lardons sur la choucroute 150 g de comté

puis versez les ceufs battus par-dessus. Parsemez 4 cuf

de comté. Mettez au four pendant 40 minutes. 401 & derims Topeide
Cette tarte se déguste tiede. Sel & Porvre

Le consell de S cﬁlﬁl/u'& Vous pouvez remplacer les lardons fumés par

4 saucisses de Francfort.

“ Salade de pommes
de terre au vin blanc

] ire les pommes de terre non pelées
F o P P Pour 6 personnes

a 'eau salée pendant 25 minutes.
P 1 kg de pommes de terre charlotte

Pendant ce temps, émincez les échalotes. a5 mseielis

Préparez la vinaigrette. Dans un bol, mélangez 2 échalotes

la mayonnaise, les herbes, le vinaigre et I'huile. 8 il omtes s e s st

Salez et poivrez. Pelez les pommes de terre encore (persil, cerfeuil, ciboulette...)
chaudes et coupez-les en rondelles dans un saladier. 2 cuillerées & soupe de mayonnaise
Arrosez-les aussitot du vin blanc. B G g Bls

Ajoutez les échalotes ainsi que la vinaigrette. 1 cuillerée a soupe de vinaigre de vin

) . . - .
Mélangez et rectifiez I'assaisonnement si nécessaire. 3 cuillordes & soupe d'buile de tournesal

Servez aussitot. Sel £ Poivre
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A Lheure du Salé

MINI-TARTELETTES
AU ROQUEFORT
ET A LA BANANE

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).
P A l'aide d’un emporte-piece ou d'un petit
verre, découpez trente petits disques de 6 cm
de diametre dans la pate. Garnissez-en trente
moules a2 mini-tartelette de 4,5 cm de diameétre.
Piquez le fond et les bords avec une fourchette.
Epluchez les bananes et coupez-les en rondelles.

Répartissez le roquefort dans les tartelettes. Pour 6 personnes
Ajoutez-y la créme fraiche et posez par-dessus 1 pate feuilletée préte a dérouler
une rondelle de banane. 100 g de roquefort
Mettez au four pendant 15 minutes.
2 bananes
Ces tartelettes se dégustent tiédes. 40 g de créme fraiche épaisse

Le conseil de S ﬁW Vous pouvez remplacer les bananes par 2 poires

et le roquefort par le méme poids de fromage de chévre

< Salade de mache aux noix

Pour 6 personnes
300 g de mache
50 g de cerneaux de noix
avez et essorez la mache. Emincez Iéchalote. 50 g de roquefort
Concassez les cerneaux de noix. 1 éehalote
Dans un saladier, mettez I'échalote, la moutarde, 1 cuillerée i café de moutarde
le jus de citron et l'huile. Ajoutez-y le roquefort Le fus de 1/2 citron

émietté et le cognac. Assaisonnez et mélangez. 1 cuillerée  café de cognac

Ajoutez la miche et les noix. Mélangez. 4 it vy Al dewal

Servez aussitot. Sel &F Poivre






A Lheure du Salé

MINI-TARTELETTES

AU ROQUEFORT

ET A LA BANANE

P réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).
A l'aide d’'un emporte-piéce ou d’un petit
verre, découpez trente petits disques de 6 cm

de diametre dans la pate. Garnissez-en trente
moules 2 mini-tartelette de 4,5 cm de diametre.
Piquez le fond et les bords avec une fourchette.
Epluchez les bananes et coupez-les en rondelles.
Répartissez le roquefort dans les tartelettes.
Ajoutez-y la créme fraiche et posez par-dessus
une rondelle de banane.

Mettez au four pendant 15 minutes.

Ces tartelettes se dégustent tiedes.

Le consell de ,f.::}p/ma

Pour 6 personnes

1 pate feuilletée préte a derouler
100 g de roquefort
2 bananes

40 g de créme fraiche épaisse

Vous pouvez remplacer les bananes par 2 poires

et le roquefort par le méme poids de fromage de chévre

“ Salade de mache aux noix

avez et essorez la miache. Emincez 'échalote.

Concassez les cerneaux de noix.
Dans un saladier, mettez I'échalote, la moutarde,
le jus de citron et 'huile. Ajoutez-y le roquefort
émietté et le cognac. Assaisonnez et mélangez.
Ajoutez la mache et les noix. Mélangez.

Servez aussitot.
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Pour 6 personnes

300 g de mache

50 g de cerneaux de noix

50 g de roquefort

1 échalote

1 cuillerée a café de moutarde
Le jus de 1/2 citron

1 cuillerée a café de cognac

4 cuillerées a soupe d’hutle de noix
Sel &5 Potvre
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A Lheure du Salé

TARTE BOLOGNAISE

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).
Disposez la pate dans un moule a tarte
de 28 cm de diameétre. Réservez au réfrigérateur.
Dans une sauteuse, faites blondir les oignons
émincés dans l'huile et le beurre chauds a feu moyen
pendant 5 minutes. Ajoutez le bifteck haché
et mélangez. Versez la sauce tomate et parsemez
d’herbes. Salez et poivrez. Mélangez a nouveau.
Laissez cuire le tout a feu moyen pendant environ
20 minutes, jusqu’'a évaporation totale du jus.
Laissez refroidir. Dans un saladier, battez
les ceufs avec la creme, salez et poivrez.
Ajoutez au bifteck haché et mélangez.
Répartissez cette préparation sur le fond de tarte.
Parsemez de gruyere raipé. Mettez au four pendant

40 minutes.

Cette tarte se déguste tiéde ou froide.

Pour 6 personnes

1 pate brisée
500 g de bifteck haché
2 gros otgnons ou 200 g d’oignons

éminces surgelés

1 pot de sauce tomate provengale (425 g)
150 g de gruyeére rapé |

4 cufs

40 cl de créme liquide

2 cuillerées a soupe d’herbes hachées
(persil, coriandre, basilic...)

5 cutllerées a soupe d’huile d'olive
40 g de beurre
Sel {& Poivre

Le conseil de ﬂﬁw Vous pouvez remplacer le beeuf par du veau ou de I'agneau.

Salade de carottes
et de betteraves

e
pluchez et ripez les carottes et les betteraves.

Dans un saladier, mélangez la purée

d’amandes avec 1 cuillerée a soupe d’eau.

Ajoutez le jus de citron, I'huile et I'échalote émincée.

Assaisonnez. Ajoutez-y les carottes et les betteraves.

Mélang&z et rectifiez I'assaisonnement si nécessaire.

Servez aussitot.

J3

Pour 6 personnes

6 grosses carottes
2 betteraves crues

1 curllerée a soupe de purée d’amandes
(dans les magasins bio)

1 échalote
Le jus de 1 citron
4 cuillerées a soupe d’huile d'olive

Sel &5 Poivre



A Lheure du Salé

d

Pour 6 personnes

1 pate brisée

600 g d ’epaﬂfe dagneau
désossée en morceaux

2 gros {?I:g‘ﬁt?ﬂ.i ou 200 g
d ’afgnans eminces surgelés

250 g de pruneaux
50 g d'amandes

entiéres mondées

50 g de raisins
secs blonds

1 cuillerée a soupe
de coriandre

1 cuillerée a soupe

de ﬁiﬂg-ejofcﬂ

Quelgues brins de coriandre
pour la décoration

1 verre a thé

d’huile de tournesol (8 cl)
Sel &F Porvre

Le consell de fcﬁw-

\ @

TARTELETTES MAROCAINES

réchauffez le four a2 180 °C (thermostat 6).

A l'aide d’'un emporte-piéce ou d’un bol,
découpez six cercles de 12 cm de diamétre dans
la pate. Garnissez-en six moules a tartelette de
10 cm de diametre. Piquez le fond et les bords avec
une fourchette et faites cuire la pate a blanc pendant
15 minutes. Dans une cocotte, versez ’huile.
Quand elle est chaude, ajoutez I'agneau et
les oignons émincés et faites revenir le tout pendant
5 minutes a feu vif. Ajoutez les pruneaux,
les amandes, les raisins, la coriandre, le cing-épices,
le sel et le poivre, puis versez 3 verres a thé d’'eau
(20 cl). Couvrez et laissez cuire pendant 45 minutes
a feu doux. Retirez le couvercle. Enlevez la viande
a I'aide d'une écumoire et faites réduire encore
la sauce jusqu'a ce qu'elle épaississe. Remettez
les morceaux de viande dans la cocotte. Mélangez.
Réchauffez les fonds de tartelette en les passant
au four a 180 “C (thermostat 6) pendant 1 minute.
Posez les fonds de tartelette sur les assiettes
et répartissez le tagine dedans.

Décorez avec quelques brins de coriandre. @

Ces tartelettes se dégustent chaudes.

Vous pouvez remplacer les pruneaux, les amandes et
les raisins par 1 citron confit et 100 g d’olives vertes.



“ Salade de

»
l : pluchez les petits oignons.

Lavez les courgettes, coupez les extrémités
et ripez-les. Mettez-les dans un saladier.
Dans une poéle, a feu doux, faites revenir dans
1 cuillerée a soupe d’huile chaude les lardons
et les petits oignons entiers pendant environ
10 minutes. A I'aide d’une écumoire, retirez
les lardons et les oignons de la poéle et déglacez
le jus avec 1 cuillerée a soupe de vinaigre.
Versez le tout sur les courgettes.
Dans un bol, mélangez 1 cuillerée a soupe
de vinaigre, 3 cuillerées a soupe d’huile,
la sauce soja et les herbes. Salez et poivrez.
Versez la sauce dans le saladier. Mélangez et

rectifiez I'assaisonnement si nécessaire.

Servez aussitot.
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courgettes

_

Pour 6 personnes
4 courgettes
10 petits oignons
100 g de lardons allumettes

ﬁme'f ou nature

1 cutllerée a soupe d herbes hachées
(cerfeutl, ciboulette, persil...)

1 curllerée a soupe de sauce soja

2 cuillerées a soupe de wina:—fgrf
de vin

4 cuillerées a soupe d ‘hutle d’olive

Sel & Poivre









A Lheure du Salé

TARTE BLANCHE

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6). Pour 6 personnes
P Disposez la pate dans un moule a tarte 1 pate brisée
de 28 cm de diametre. Réservez au réfrigérateur. 100 g de mozzarella
Coupez tous les fromages en morceaux. 100 g de provolone
Répartissez-les sur le fond de tarte. 100 g de ricotta
Dans un saladier, battez les ceufs avec la créme 100 g de feta
liquide et I'origan, salez et poivrez. 4 eufs
Versez sur les fromages et mettez au four 40 cl de crime liguide

pendant 40 minutes. 1 cuillerée a café d’origan

Cette tarte se déguste tiede. Sel &F Poivre

Le consell de fq&f%& Vous pouvez mélanger d'autres fromages
comme la fourme d’Ambert, le cantal, le morbier
ou la tomme de Savoie.

Salade de tomates

Pour 6 personnes
_~
tez le cceur des tomates, coupez-les en quatre 10 tomates en grappe,
e , .ye —— roma ou verftes
et épépinez-les. Ciselez le basilic et émincez

les petits oignons. 3 petits orgnons blancs

Dans un saladier, mélangez le vinaigre avec I'huile 10 feurlles de basiiic
d’olive. Salez et poivrez. Ajoutez les tomates, 1 cuillerée a soupe de vinaigre
balsamique

le basilic et les petits oignons. _ ‘
P 5 4 cutllerées a soupe d’huile

r . ] " . 3 .
Meélangez et rectifiez 'assaisonnement si nécessaire. s

Servez aussitot. Sel & Poivre
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A Lheure du Salé

Pour 6 personnes

1 pate brisée
800 g de rillettes

2 beaux c:z:gnam
ou 200 g d ’a::gﬂmzs EMInces surgelés

150 g de gruyére rdapé

4 wufs

40 cl de creme liquide

1 cutllerée a soupe de farine

2 cutllerées a soupe de persil haché
1 cutllerée a soupe d’huile d’olive
Sel & Potvre

Le conseil de fﬂw

TARTE AUX RILLETTES

réchauffez le four a2 180 °C (thermostat 6).

Disposez la pate dans un moule 2 tarte
de 28 cm de diamétre. Réservez au réfrigérateur.
Dans une sauteuse a revétement antiadhésif,
faites fondre les rillettes avec toute leur graisse
a feu moyen pendant environ 5 minutes.
Les rillettes seront alors tout effilochées.
Pendant ce temps, faites blondir les oignons dans
I'huile a feu moyen pendant environ 5 minutes.
Egouttez les rillettes dans une passoire fine
en tassant les morceaux a 'aide d’une cuillére
en bois. Mélangez les rillettes avec les oignons
et séchez le tout a feu moyen pendant 5 minutes
en remuant de temps en temps. Ajoutez la farine.
Parsemez de persil. Mélangez.
Dans un saladier, battez les ceufs avec la créme
liquide. Assaisonnez. Incorporez les rillettes
a ce mélange.Versez le tout sur le fond de tarte
puis parsemez de gruyeére rapé.
Mettez au four pendant 40 minutes.

Cette tarte se déguste tiede ou froide.

Vous pouvez remplacer les rillettes de porc par des rillettes

de canard ou d’oie.
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A Lheure du Salé

Batavia au parmesan

”

pluchez, lavez et essorez les batavias.

el Pour 6 personnes
Coupez le parmesan en copeaux a 'aide

d’'un économe. 2 batavias

Faites cuire les ceufs 8 minutes dans 1'eau 150 g de parmesan

bouillante, plongez-les dans 'eau froide 4 aeufs

puis écalez-les. 1 cuillerée a soupe de Pf:rﬂ?
haché

Dans un bol, mélangez la moutarde avec le vinaigre.

. ; o . ; 10 petits cornichons
Ajoutez I'huile, les capres et les cornichons coupés P

en rondelles. Salez et poivrez. 1 cutllerée & soupe e cdpres
Dans un saladier, mélangez la salade, les ceufs durs 1 cuillerée a café de moutarde
coupés en quatre, le parmesan et le persil. 2 cuillerées a soupe

de vinaigre de cidre

Versez la sauce. Mélangez et rectifiez _ .
6 cuillerées a soupe d’huile

d’olive

Servez aussitot. Sel &5 Poivre

’assaisonnement si nécessaire.
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PI1SSALADIERE

réchauffez le four a 210 °C (thermostat 7).

Dans une poéle, faites revenir dans l'huile
les oignons finement émincés et I'ail pilé a feu
doux pendant 30 minutes. Ajoutez le sucre,
salez et poivrez. Laissez refroidir.
Egouttez les anchois dans une passoire. Rincez
les capres sous I'eau, essuyez-les puis hachez-les.
Déroulez la pate sur la plaque du four en gardant
le papier sulfurisé. Piquez-la a I'aide d'une fourchette.
Meélangez les capres et les oignons et répartissez-les
sur le fond de tarte. Disposez les anchois
et les olives sur le dessus. Poivrez.
Mettez au four pendant 30 minutes.

A Lhewre du Salé

Pour 6 personnes

1 pate a przza préte a dérouler

8 oignons

3 gousses dail

1 petate boite d anchots

1 cuillerée a soupe de capres

100 g dolrves notres

4 curllerées a soupe d’huile dolve

1 curllerée a café de sucre semoule

Sel {F Porvre

Le consedd de fﬂW La pissaladiére est une spécialité nigoise. Son nom vient
du pissalat dont on badigeonnait les oignons, un condiment
fait de purée d'anchois additionnée de clous de girofle,
de thym et de laurier, et malaxée avec de I'huile d'olive.

Salade aux anchois

avez et essorez la mache. Egouttez les anchois.
Coupez le parmesan en lamelles a I'aide

d’'un économe. Ecrasez les ceufs durs a la fourchette.

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

en dés. Dans une poéle, faites-les frire dans

1 cuillerée a soupe d’huile a feu doux pendant

5 minutes en remuant souvent.

Dans un bol, mélangez le vinaigre et 4 cuillerées
a soupe d’huile. Salez et poivrez.

Dans un saladier, mélangez tous les ingrédients.

Servez aussitot.
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Pour 6 personnes

300 g de mdche

10 filets d’anchots a I'huile
100 g de parmesan

2 ceufs durs

1/4 de baguette

1 gousse d a1l

1 cuillerée a soupe de wfﬂm;g‘re de vin

5 cuillerées a soupe d’huile d olive

Sel &F Poivre



A Lheure du Salé

Pour 6 personnes

1 pate brisée
ou brisée croustillante

8 gros aigﬂﬂns
ou 1 kg d’orgnons surgff.-fs

100 g de gruyere rapé
3 aufs

3 cutllerées a soupe
de créme fraiche E:pdf.i‘.ﬁ‘f

2 cuillerées a soupe de ﬁr‘rfnf

2 cuillerées a soupe
d’hutle de tournesol

Sel ¢ Poivre

Le conseil de fﬂ;ﬂh&&-

TARTE AUX OIGNONS

réchauffez le four 2 180 °C (thermostat 6).
Disposez la pate dans un moule a tarte
de 28 cm de diametre. Réservez au réfrigérateur.
Epluchez et émincez finement les oignons.
Dans une poéle, faites-les blondir dans I'huile
pendant 10 minutes a feu doux. Assaisonnez.
Parsemez de farine. Remuez.
Hors du feu, ajoutez les ceufs et la créme fraiche
préalablement battus. Mélangez et rectifiez
'assaisonnement. Versez la préparation sur le fond
de tarte. Parsemez de gruyére et mettez au four
pendant 35 minutes.

Cette tarte se déguste tiede ou froide.

Pour éviter de pleurer en épluchant les oignons, mettez
des lunettes de plongée ou bien insérez entre vos dents
une allumette, bout soufré i 'extérieur.

Salade de cresson
aux lardons

Pour 6 personnes _ _
ans une poéle a revétement antiadhésif,
250 g de cresson c -
faites dorer les lardons sans matiére grasse
100 g de lardons : ;
pendant 5 minutes. Egouttez-les.
50 g de parmesan .
Lavez et essorez le cresson. Rapez le parmesan
1 échalote .

2 cuillerées a soupe d’herbes hachées

(persil, ciboulette, cerfeuil...)

1 cuillerée a soupe
de wiﬁaigre de vin

3 cuillerées a soupe d’huile d’olive

Sel &F Poivre

en fines lanieres a 'aide d’'un-économe.
Dans un saladier, mélangez I'échalote émincée,
le vinaigre, ['huile et les herbes. Salez et poivrez.
Ajoutez le cresson, le parmesan et les lardons.

Mélangez.

Servez aussitot.






A Lheure du Salé

TARTE AU MUNSTER

réchauffez le four 4 180 °C (thermostat 6).
Disposez la pite dans un moule a tarte

de 28 cm de diametre. Déposez dessus

le munster coupé en morceaux.

Réservez au réfrigérateur.

Pour 6 personnes Dans une poéle a revétement antiadhésif,
1 pate brisée faites griller les lardons pendant 5 minutes.
300 g de munster Egouttez-les sur du papier absorbant.
150 g de lardons allumettes Dans un saladier, battez les ceufs avec la créme.
4 eufs Poivrez. Ajoutez le cumin et les lardons.

40 cl de créme liquide Versez le tout sur le fromage.

i : Mettez au four pendant 40 minutes.
pincées de cumin

Poivre Cette tarte se déguste tiede.

Le conseil de fﬂW Vous pouvez remplacer le munster par du maroilles

et les lardons par du chorizo.

“ Salade de cervelas

Pour 6 personnes F aites cuire les pommes de terre non pelées
2 cervelas pendant 20 minutes a I'eau bouillante salée.
800 g de pommes de terre belle-de-fontenay Epluchez—les et coupez-les en rondelles. Retirez
4 dchalstes la peau des cervelas et coupez-les en fines rondelles.
2 cuillerées a soupe de persil haché Dans un saladier, mélangez la moutarde avec

1 cuillerée a café de moutarde forte le vinaigre et 'huile. Ajoutez les pommes de terre,

i G R G ; le cervelas, les échalotes émincées et le persil.
1 cuillerée a soupe de vinaigre de vin blanc ) pers

3 cuillerées a soupe d’huile de tournesol Salez et poivrez. Mélangez.

Sel &5 Poivre Servez aussitot.

5O



TARTE AUX

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).
Disposez la pite dans un moule 2 tarte
de 28 cm de diametre. Réservez au réfrigérateur.
Enlevez les feuilles extérieures des endives
s1 elles sont sales ou abimées, retirez-en
le petit cone central dur et amer et émincez-les.
Dans une sauteuse, dans le beurre chaud,
mettez le bacon. Ajoutez ensuite les endives,
le sucre et la muscade. Salez, poivrez et mélangez.
Faites cuire le tout a feu moyen en remuant souvent
pendant environ 15 minutes jusqu’a évaporation
totale de 'eau. Battez les ceufs avec la créme,
salez, poivrez et ajoutez aux endives.
Déposez le mélange a base d’endives sur
le fond de tarte et disposez dessus le brie coupé

en morceaux. Mettez au four pendant 40 minutes.

Cette tarte se déguste tiede.

Le consell de .ﬁ::rpéw

A Lheure duw Salé

ENDIVES

Pour 6 personnes

1 pate brisée

6 endives

200 g de brie fermier

100 g de fine de bacon

4 ceufs

40 c/ de créme liquide

1 cutllerée a soupe de sucre semoule

2 pincées de muscade en poudre
50 g de beurre
Sel &F Poivre

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

~ Salade aux fleurs

D ans un saladier, mélangez I'huile d’olive
et le vinaigre de framboise. Salez et poivrez.
Ajoutez le mesclun et les fleurs. Mélangez.

Servez aussitot.

Pour 6 personnes

300 g de mesclun

15 ﬂEH?‘.i‘ comestibles mélangées
(pensée, capucine, souct)

1 cutllerée a soupe de wfnaz:grf

de ﬁaméafsf
4 cutllerées a soupe d’hutle d’olrve
Sel & Poivre






A Lheure du Salé

cn; TARTE FINE AUX CEPES,
A LA COPPA ET AU PARMESAN

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).
Déroulez la pate sur la plaque du four en
gardant le papier sulfurisé. Reposez une feuille
de papier sulfurisé par-dessus et recouvrez
de légumes secs. Faites cuire a blanc 15 minutes.
Rincez les cépes rapidement sous I'eau froide,
coupez leur pied terreux, essuyez-les et émincez-les.
Faites-les sauter dans une poéle i feu vif dans

le beurre pendant 5 minutes avec I’échalote émincée.

Assaissonnez.

Coupez les tranches de coppa en deux. Coupez
le parmesan en copeaux 4 I'aide d’un économe.
A la sortie de la pate 2 tarte du four, répartissez
dessus des morceaux de cépes, des demi-tranches
de coppa et des lamelles de parmesan. Parsemez
de pignons. Passez la tarte 2 minutes au four.

Cette tarte se déguste tiede.

Pour 6 personnes

1 pate feutlletée préte
a deérouler

450 g de cépes frais

24 tranches fines de coppa
100 g de parmesan frais
1 échalote

40 g de pignons de pin
40 g de beurre

Sel & Poivre

Le consedl de S QW Vous pouvez remplacer les cépes par des girolles
et la coppa par de la pancetta.

“ Salade de pousses

d’é’pinards aux amandes

avez et essorez les pousses d’épinards.

Dans un saladier, mélangez le vinaigre
avec I'huile. Ajoutez la cuillerée d’amandes
en poudre puis les herbes. Salez et poivrez.
Ajoutez les pousses d’épinards et mélangez.

Servez aussitot.

Pour 6 personnes

300 g de pousses d’épinards

1 cuillerée a soupe d’amandes en poudre
2 cuillerées a soupe d’herbes hachées

1 cuillerée a soupe de vinaigre de xérés

3 cutllerées a soupe
d’huile d’olive ou de noix

Sel & Poivre



A Lheuwre du Salé

TARTELETTES A
LA RATATOUILLE CONFITE

Pour 6 personnes

1 pate feuilletée
préte a dérouler

2 auéerginﬂ
4 courgettes

2 oignons ou 200 g

d’o1 gnons eminces surgelés

1 pfriff boite de tomates
pelées entiéres au jus

1 pfrfff boite de pﬂ:!'@mm
rouges

6 cutllerées a soupe
de concentré de tomates

1 cuillerée a soupe
de sucre semoule

2 gousses d'ail

3 brins de thym

2 feutlles de laurier
6 brins de cerfeuil
50 ¢ d’hutile d’olive
Sel & Porvre

réchauffez le four 2 180 °C (thermostat 6).
Découpez six cercles de 12 cm de diametre
dans la pate. Garnissez-en six moules 2 tartelette
de 10 cm de diamétre. Piquez la pate avec
une fourchette et faites-la cuire a blanc pendant
15 minutes. Dans une sauteuse avec 2 cuillerées
a soupe d’huile, faites blondir les oignons émincés
5 minutes. Ajoutez-y les tomates avec leur jus,
les poivrons égouttés et coupés en lamelles,
les gousses d’ail pilées, le laurier, le thym et le sucre.
Poivrez et laissez réduire a petit feu pendant environ
15 minutes, jusqu’a ce que le tout soit réduit en purée.
Lavez les courgettes et les aubergines, pelez-les
en laissant la moitié de la peau et coupez-les
en gros cubes. Mettez-les dans une grande cocotte,
a feu moyen, dans 20 cl d’huile chaude. Laissez
dorer 5 minutes. Ajoutez le concentré de tomates
a la purée de tomates puis versez le mélange sur
les courgettes et les aubergines. Assaisonnez.
Ajoutez le reste d’huile, couvrez et laissez mijoter
pendant 3 heures au minimum a feu trés doux.
La ratatouille est préte quand elle change de couleur
et devient foncée. Posez les fonds de tartelette sur
les assiettes et répartissez la ratatouille froide dedans.

Décorez avec le cerfeuil.

Servez froid.



A Lheure du Salé

L\

Salade d’herbes

Pour 6 personnes

1/2 botte de ciboulette

1/2 botte de cortandre
avez et ciselez la ciboulette. Lavez et effeuillez 172 botte de cerfeuil
la coriandre, le cerfeuil et le persil. 172 botte de persil plat

1 cutllerée a soupe

Dans un saladier, mélangez le vinaigre, I'huile, HEr _
de vinaigre balsamique

le sel et le poivre. .
4 cutllerées a soupe

d butle d’olive
Sel &F Poivre

Ajoutez toutes les herbes et mélangez.

T HRE AT S A ST LR T IR VAT R e

Servez aussitot.
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A Lheure du Salé

TARTE AU CHEVRE
ET AUX ECHALOTES

réchauffez le four 2 180 °C (thermostat 6).

Disposez la pite dans un moule a tarte

de 28 cm de diamétre en gardant le papier sulfurisé.

Réservez au réfrigérateur.

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

et faites confire les échalotes émincées a feu doux

pendant environ 20 minutes. Ajoutez la cassonade,

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

Mettez les échalotes sur le fond de tarte et disposez

le fromage de chévre en rondelles par-dessus.
Mettez au four pendant 40 minutes.

Cette tarte se déguste tiede.

Pour 6 personnes

1 pate feutlletée préte a dérouler

300 g de fromage de chévre en biiche

800 g d’échalotes

1 1/2 cuillerée a soupe de sucre cassonade
3 cuillerées a soupe d’huile Isio 4 Lesteur®
100 g de beurre

Sel (T Porvre

Le conseil de fr:fiﬁfu'& Les échalotes que je préfere sont les échalotes grises
que I'on trouve dans I'ouest de la France...

Salade aux poires

et cmfoie gras

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

tranches fines et arrosez-les du jus de citron.

Tranchez le foie gras en lamelles.

Dans un saladier, mélangez la moutarde,

le vinaigre, 'huile et le miel.

Ajoutez-y le mesclun, les poires et le foie gras.
Décorez de cerfeuil. Mélangez.

Servez aussitot.

59

Pour 6 personnes

300 g de mesclun

2 potres

200 g de foie gras de canard mi-cuit
Le jus de 1/2 citron

2 brins de cerfeuil

1 cutllerée a soupe de miel

1 cuillerée a café de moutarde forte

1 cuillerée a soupe
de vinaigre balsamique

4 cuillerées a soupe d ‘hutle d'olive



A Lheure du Salé

Pour 6 personnes

1 pate ﬁuifffre'f préte a dérouler
ou brisée croustillante

400 g de champignons
de Paris

150 g de lardons

200 g de mozzarella
4 ceufs

40 cl de créme hquide

2 cutllerées a soupe

de persil haché

1 pincée de muscade
30 g de beurre

Sel & Porvre

Le consell de fap/ae,

TARTE AUX CHAMPIGNONS

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).
Disposez la pate dans un moule a tarte
de 28 cm de diamétre en gardant le papier sulfurisé.
Réservez au réfrigérateur.
Rincez les champignons. Coupez leur bout terreux
et émincez-les.
Dans une poéle chaude, faites-les revenir pendant
10 minutes avec le beurre. Ajoutez-y les lardons
et poursuivez la cuisson pendant 5 minutes.
Versez le tout dans une passoire afin d’éliminer
la graisse.
Dans un saladier, mélangez les ceufs avec la créme,
le persil et la muscade. Salez et poivrez.
Ajoutez les champignons et les lardons ainsi
que la mozzarella coupée en morceaux. Mélangez.
Versez le tout sur le fond de tarte.

Mettez au four pendant 40 minutes.

Cette tarte se déguste tiede ou froide.

Vous pouvez remplacer la mozzarella par 600 g
de haricots verts.
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A Lheure du Salé

Salade de haricots verts

»
queutez et lavez les haricots.

Mettez-les dans un faitout avec de I'eau
froide salée, portez a ébullition et faites bouillir
pendant 20 minutes. Egouttez-les et passez-les
sous |’eau froide pour les rafraichir.

Pendant que les haricots cuisent, pelez

les tomates aprés les avoir passées 10 secondes
dans 'eau bouillante des haricots.

Epépinez-les puis coupez-les en petits dés.

Coupez le parmesan en copeaux a l'aide

d’un économe. Au dernier moment, lavez,
effeuillez et ciselez la menthe en fines laniéres.
Dans un saladier, mélangez la moutarde, 'huile

et le vinaigre. Salez et poivrez. Déposez par couches
successives dans le saladier les haricots, les tomates,
le parmesan et la menthe. Mélangez et rectifiez

I'assaisonnement s1 nécessaire.

Servez aussitot.

Pour 6 personnes

600 g de haricots verts frais
3 tomates

100 g de parmesan frais

10 feutlles de menthe

1 cuillerée a c.-::y@f
de moutarde ﬁ:rrfe

1 cuillerée a soupe
de wiﬂaigre balsamique

4 cutllerées a soupe d’huile
d’olive
Sel £ Potvre
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TARTE A L’ AUBERGINE
ET AUX PIGNONS DE PIN

réchauffez le four 2 180 °C (thermostat 6).
Disposez la pate dans un moule a tarte
de 28 cm de diameétre. Réservez au réfrigérateur.
Lavez les aubergines, pelez-les a I'aide d’un économe
en laissant la moitié de la peau et coupez-les
en dés de 2 cm de coté. Faites chauffer I'huile dans
une sauteuse a feu moyen. Ajoutez les aubergines.
Laissez cuire en remuant souvent pendant 15 minutes
environ. L'aubergine doit étre tendre et dorée.
Ajoutez-y les pignons de pin et le cumin.
Assaisonnez. Répartissez le tout sur le fond de tarte.
Dans un bol, mélangez les ceufs avec la creme,
salez et poivrez. Versez sur la préparation

d’aubergines. Mettez au four pendant 40 minutes.

Cette tarte se déguste froide ou chaude.

Pour 6 personnes
1 pate brisée
4 aubergines
50 g de pignons de pin
3 eeufs
20 ¢l de créme hquide
2 pincées de cumin

10 ¢l d’huile d’olive Le jardin d’Orante®
aux herbes de Provence

Sel F Poivre

Le conseil de § ﬂzéﬁ'f/’f,{r& Vous pouvez remplacer les aubergines
par 2 courgettes et 150 g de chevre.

Frisée auxfoies de volaille

»
pluchez, lavez et essorez la chicorée frisée.

Dans un saladier, mélangez la moutarde
et I'huile. Salez et poivrez. Ajoutez la salade.
Dans une poéle, faites dorer les foies de volaille
dans le beurre a feu moyen. Salez et poivrez.
Déglacez avec le vinaigre, ajoutez le persil.

Mélangez et mettez le tout sur la salade.

Servez aussitot.

Pour 6 personnes
1 chicorée frisée
6 fotes de volaille
2 cuillerées a soupe de persil haché
1 curllerée a café de moutarde aux herbes
1 cuirllerée a soupe de vinaigre de vin

3 cuillerées a soupe

d’huile de pépins de raisin
25 g de beurre
Sel &I Poivre



A Lheure du Salé

Pour 6 personnes

1 pate brisée

2 pavés de cabillaud (400 g)
200 g d’oseille coupée surgelée

4 eeufs

40 cl de creme hquide

1 cutllerée a café de sucre semoule
1 pincée de muscade

1 curllerée a soupe d’huile d olrve
Sel &5 Poivre

TARTE AU CABILLAUD

réchauffez le four a2 180 °C (thermostat 6).

Disposez la pate dans un moule a tarte
de 28 cm de diamétre. Réservez au réfrigérateur.
Dans une poéle, a feu moyen, mettez 'oseille
a fondre avec le sucre pendant environ 15 minutes
et laissez évaporer toute son eau.
Dans une autre poéle avec 'huile chaude, faites cuire
les pavés de cabillaud a feu moyen pendant environ
10 minutes. Emiettez-les dans la poéle et ajoutez-y
P'oseille. Salez et poivrez. Continuez la cuisson
jusqu’a évaporation totale du jus et laissez refroidir.
Dans un saladier, battez les ceufs avec la créeme
et la muscade. Salez et poivrez. Ajoutez au cabillaud
et mélangez. Répartissez sur le fond de tarte.

Mettez au four pendant 40 minutes.

Cette tarte se déguste tiede ou froide.

Vous pouvez remplacer le cabillaud

Le conseil de Sophie

par du merlan ou du lieu.

Salade feuille de chéne

ala menthe

Pour 6 personnes

1 salade feuille de chéne

1 cuillerée a soupe de menthe

[fraiche hachée
172 cuillerée a café de sucre semoule
Le jus de 1 citron

3 cutllerées a soupe d'huile d'olrve

Sel (& Poivre

»
pluchez, lavez et essorez la feuille de chéne.

Dans un saladier, mélangez le jus de citron,
I'huile d’olive, la menthe et le sucre. Salez et poivrez.
Ajoutez la salade. Mélangez.

Servez aussitot.



TARTE AU

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).
Disposez la pite dans un moule a tarte
de 28 cm de diameétre. Réservez au réfrigérateur.
Dans un saladier, mélangez les ceufs avec la créme
liquide. Salez et poivrez.
Découpez le camembert en morceaux,
posez-le sur le fond de tarte puis recouvrez-le
du mélange ceufs-créme.
Mettez la tarte a cuire pendant 40 minutes.

Cette tarte se déguste chaude a la sortie du four.

A Lheure du Salé

CAMEMBERT

Pour 6 personnes
1 pite brisée
1 1/2 camembert
4 eufs
40 cl de créme liquide
Sel & Poivre

Le conseil de fﬂw A la place du camembert, vous pouvez utiliser du brie,

du pont-I'évéque, du munster...

Salade aux pommes
el aux noix

»
pluchez, lavez et essorez la batavia.

Mettez-la dans un saladier.

Pelez et coupez les pommes en dés.
Ajoutez-les a la batavia avec les cerneaux de noix.

Dans un bol, mélangez la creme fraiche,
le jus de citron, la moutarde, le sel et le poivre.
Versez la sauce sur la salade et mélangez.

Servez aussitot.

Pour 6 personnes

1 batavia

2 pommes

15 cerneaux de noix

1 cuillerée a soupe de créme fraiche
épaisse

1 cuillerée a café de moutarde forte

Le jus de 1 citron
Sel & Poivre









TARTE FACON

A Lheure du Salé

FLAMMEKUECHE

réchauffez le four a 240 °C (thermostat 8).
Dans une poéle, faites blondir les oignons
dans le beurre chaud pendant 5 minutes a feu
moyen. Ajoutez la créeme fraiche, le sel et le poivre,
puis la muscade. Retirez du feu.
Dans une autre poéle, a revétement antiadhésif, faites
rissoler légerement les lardons sans matiére grasse.
Déroulez la pate sur la plaque du four ou sur une
plaque en silicone en gardant le papier sulfurisé.
Répartissez le mélange créme-oignons sur la pate,

arrosez la surface avec I'huile de colza et parsemez

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

Cette tarte se déguste chaude.

Pour 6 personnes

1 pate a p:’zm préte
a dérouler

3 gros oignons ou 250 g
d o1gnons émincés surgelés

150 g de lardons fumés
30 cl de créme fraiche épaisse
1 pincée de muscade

1 cuillerée a soupe d’huile
de colza

50 g de beurre
Sel & Poivre

Le conseil de J??FJL(LE- Vous pouvez remplacer les lardons par du saumon fumé.

“ Frisée aux lardons

~
pluchez, lavez et essorez la chicorée frisée.

Dans un saladier, mélangez la moutarde avec
le vinaigre balsamique. Ajoutez |'huile, le persil
et les échalotes émincées. Salez et poivrez.
Dans une poéle a revétement antiadhésif, faites
dorer les lardons sans matiére grasse a feu moyen.
Pochez les ceufs deux par deux dans de I'eau
vinaigrée frémissante pendant 3 minutes.
Egnuttez les lardons et les ceufs sur du papier
absorbant. Mettez la frisée dans le saladier, ajoutez
les lardons, mélangez et déposez les ceufs par-dessus.

Servez aussitot.

Pour 6 personnes

1 chicorée frisée

200 g de lardons

6 @ufs

2 échalotes

2 cutllerées a soupe de persil haché
1 cuillerée a café de moutarde forte

1 cuillerée a café de vinaigre de vin

2 cuillerées a soupe de vinaigre Eraf.fam:'guf

6 cutllerées a soupe d huile d'olive

Sel (& Poivre



A Lheure du Salé

Pour 6 personnes

1 pate brisée

200 g de haddock

150 g dépinards

100 g de champignons de Paris
2 cuillerées a soupe d’aneth ciselé
3 eeufs

30 ¢l de créme lLquide

50 ¢l de lait

15 g de beurre

Poivre

TARTE AU HADDOCK

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).
Disposez la pate dans un moule a tarte
de 28 cm de diametre. Réservez au réfrigérateur.
Dans une casserole, faites cuire le haddock dans
le lait pendant 10 minutes a feu moyen.
Egouttez-le et effeuillez-le.
Lavez les épinards et faites-les cuire dans de I'eau
bouillante pendant 10 minutes. Egouttez-les.
Dans une poéle, faites fondre le beurre a feu moyen.
Mettez les champignons émincés a dorer pendant
5 minutes. Hors du feu, ajoutez le haddock,
les épinards et 'aneth. Mélangez. Déposez le tout
sur le fond de tarte.
Dans un saladier, battez les ceufs avec la créme,
poivrez. Versez sur la préparation de haddock
et mettez au four pendant 40 minutes.

Cette tarte se déguste tiede ou chaude.

Salade de haricots verts
aAUX NoO1X

Pour 6 personnes aites cuire les haricots verts dans de 1'eau

1 kg de haricots verts

80 g de cerneaux de noix

3 brins de ciboulette

1 échalote

1 cutllerée a café de moutarde forte
Le jus de 2 citrons

2 cuillerées a soupe d’huile de noix

4 cuillerées a soupe d’hutle de tournesol
Sel &F Poivre

bouillante salée pendant 15 minutes.
Arrétez la cuisson en les plongeant dans de I'eau
glacée. Egouttez-les.
Dans un saladier, mélangez la moutarde avec le jus
de citron, 'huile de noix, I'huile de tournesol
et I'échalote émincée. Salez et poivrez.
Ajoutez les haricots verts, les cerneaux de noix

concassés et la ciboulette ciselée. Mélangez.

Servez aussitot.



“=) TARTE AU
DE BREBIS

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).
Disposez la pate dans un moule 2 tarte de
28 cm de diamétre. Retirez la croite du fromage
et coupez-le en lamelles. Disposez-les sur le fond
de tarte. Réservez au réfrigérateur.
Nettoyez les champignons. Dans une sauteuse,
faites-les revenir dans I'’huile chaude pendant
10 minutes a feu moyen. Ajoutez les échalotes
émincées et le persil. Assaisonnez et laissez
cuire encore 2 minutes. Ajoutez dans la sauteuse
les ceufs, la créme et les herbes. Mélangez.
Sur le fromage, disposez les allumettes de jambon
et les tomates confites, puis versez par-dessus
le mélange a base de champignons.

Mettez au four pendant 40 minutes.

Cette tarte se déguste tiéde ou froide.

A Lheure dw Salé

FROMAGE

Pour 6 personnes
1 pate brisée
. 500 g de fromage de brebis ossau-iraty
- 250 g de champignons de Paris
100 g d’allumettes de jambon
100 g de tomates confites
4 eeufs
40 ¢/ de créme liquide

s sy et r R £ i

B

2 échalotes
1 cutllerée a soupe de persil haché

1 cuillerée a soupe de ciboulette
et d ’fjfragaﬂ hachés

1 cutllerée a soupe d hutle d'olive
Y Sel &9 Poivre

Le consed de JE?W Vous pouvez remplacer le fromage de brebis par du chévre
et le poivre par du piment d’Espelette en poudre.

Salade d’asperges

e

E pluchez, lavez et essorez la salade romaine.
Egouttez les pointes d’asperges

et émincez les petits oignons.

Dans un saladier, mélangez la moutarde avec

le vinaigre, 'huile et le persil. Salez et poivrez.
Ajoutez la salade, les pointes d’asperges

et les oignons. Mélangez.

Servez aussitot.

e

Pour 6 personnes

1 salade romaine

500 g de pointes d asperges en boite
2 petits oignons

1 cuillerée a soupe de persil haché

1 cuillerée a café de moutarde forte

i A At e

1 cuillerée a soupe de vinaigre de vin

3 cutllerées a soupe d’huile

de pépins de raisin
Sel &5 Poivre
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TARTE AU

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).
Disposez la pate dans un moule a tarte
de 28 cm de diametre. Réservez au réfrigérateur.
Dans une poéle avec 'huile chaude, faites blondir
les oignons émincés a feu moyen pendant environ
5 minutes. Dans une autre poéle, faites griller a feu
vif les amandes effilées, sans matiére grasse, pendant
1 minute. Dans un saladier, battez les ceufs avec
la creme. Ajoutez le thon égoutté et émietté,
les oignons, les amandes et les herbes. Salez,
poivrez et mélangez. Versez le tout sur le fond
de tarte, parsemez de gruyeére et mettez a cuire

pendant 40 minutes.

Cette tarte se déguste tiede ou froide.

A Lheure du Salé

THON

Pour 6 personnes

1 pate brisée ou brisée croustillante
2 boites de thon a la tomate de 160 g
2 gros oignons ou 200 g d’oignons

éminceés surgeles

80 g d amandes fyj‘iz’éﬂ
150 g de gruyére rapé
4 eeufs

40 cl de créme liquide

2 cuillerées a soupe d’herbes hachées
(ctboulette et persil)

2 cutllerées a soupe d’huile d'olive
Sel &F Poivre

Le conseil de S c?/);tééf Vous pouvez remplacer le thon a la tomate
par du thon au naturel, mais également par des filets

de sardines ou de maquereaux.

Salade de riz

aux tomates conﬂtes

aites cuire le riz en suivant les indications
du paquet. Egouttez-le et refroidissez-le
sous |’eau froide. Dans un saladier, mélangez
le riz avec les tomates égouttées, la feta coupée
en cubes de 1 cm de c6té et les feuilles de basilic
ciselées. Dans un bol, mélangez le pesto avec
le vinaigre, puis ajoutez 'huile, le sel et le poivre.

Versez 'assaisonnement sur la salade. Mélangez.

Servez aussitot.

73

Pour 6 personnes

300 g de riz blanc

250 g de tomates confites ou séchées
125 g de feta

10 feuilles de basilic

1 cuillerée a soupe de pesto

1 cuillerée a soupe de w'nafgrf
balsam ingf

3 cuillerées a soupe d’hutle d ‘olive

Sel {F Poivre



A Lheure du Salé

Pour 6 personnes

1 pate brisée

200 g de lardons fumés

150 g de dés de jambon blanc
200 g de gruyére rapé

4 cufs

40 cl de créme hquide

2 pincées de paprika

Sel & Poivre

Le conseil de fﬂ;ahéa

QUICHE LORRAINE

réchauftez le four a 180 °C (thermostat 6).
Disposez la pate dans un moule a tarte
de 28 cm de diametre. Réservez au réfrigérateur.
Dans une casserole, faites blanchir les lardons dans
I'eau bouillante pendant 1 minute puis égouttez-les.
Dans une poéle a revétement antiadhésif, faites-les
revenir 5 minutes a feu moyen sans graisse.
Egouttez-les sur du papier absorbant.
Dans un saladier, battez les ceufs avec la créme,
le paprika, le sel et le poivre. Ajoutez les lardons
et les dés de jambon.
Versez le tout sur le fond de tarte. Parsemez
de gruyere. Mettez au four pendant 40 minutes.

Cette tarte se déguste tiede ou froide.

Vous pouvez remplacer les dés de jambon blanc
par des dés de volaille.

“ Salade de champignons

Pour 6 personnes

300 g de petits
champignons de Paris

300 g de gruyére

1 laitue

2 cutllerées a soupe de persil haché

1 cutllerée a soupe de mayonnaise

1 cuillerée a soupe de vinaigre de vin

3 cuillerées a soupe d’huile d’olive
Sel {F Porvre

et de gruyere

L avez les champignons, retirez le pied terreux
et coupez-les en quatre.

Coupez le gruyére en petits cubes.

Epluchez, lavez et essorez la laitue.

Dans un saladier, mélangez la mayonnaise,

le vinaigre, I'huile et le persil. Salez et poivrez.
Ajoutez la salade, les champignons et le gruyere.
Mélangez.

Servez aussitot.

e






A Lheure du Salé

TARTELETTES

Pour 6 personnes

1 pate feuilletée préte a deérouler
400 g d’escargots de Bourgogne

au naturel

30 ¢l de créme fraiche épaisse

1 échalote

2 curllerées a soupe de persil haché

Quelgues brins de cerfeurl

pour la décoration
15 ¢l de vin blanc
5 ¢/ de cognac

50 g de beurre

Sel I Poivre

Le consell de _rqma

AUX ESCARGOTS

réchauffez le four a2 180 °C (thermostat 6).
A T'aide d’'un emporte-piéce ou d’'un bol,
découpez six cercles de 12 cm de diameétre dans
la pate. Garnissez-en six moules 2 tartelette
de 10 cm de diametre. Posez par-dessus une feuille
de papier d’aluminium et recouvrez de légumes
secs. Faites cuire a blanc pendant 15 minutes.
Dans une sauteuse, faites fondre le beurre a feu
moyen. Ajoutez-y I'’échalote émincée.
Remuez pendant 1 minute. Ajoutez les escargots
égouttés et faites-les sauter pendant 3 minutes
a feu vif. Arrosez de cognac et flambez-les.
Versez le vin blanc et, quand il est presque
évaporé, ajoutez le persil et la créme fraiche.
Laissez réduire encore pendant 15 minutes
a feu moyen. Salez et poivrez.
Si nécessaire, réchauffez les fonds de tartelette
en les passant au four a 180 °C (thermostat 6)
pendant 1 minute. Posez-les sur les assiettes
et répartissez dedans les escargots et leur sauce.

Décorez avec quelques brins de cerfeuil.

Cette tarte se déguste chaude.

Vous pouvez remplacer les escargots par le méme poids de
moules décortiquées ou de cocktail de fruits de mer surgelés.



A Lheure du Salé

< Laitue a a1l

pluchez, lavez et essorez la laitue. Epluchez

les gousses d'ail, enlevez le germe et pilez-les Pour 6 personnes
en purée a l'aide d'un mortier ou d'un presse-ail. 1 laitue
Dans un saladier, mélangez 1'ail avec le jus de citron. 2 gousses dail
Versez |'huile petit a petit en filet. Le jus de 1/2 citron

Salez, poivrez et mélangez. Ajoutez la laitue, 4 cuillevdes & soiepe dnitle dolive

parsemez de persil haché et mélangez. 1 cuillerée & soupe de persil hacké

Servez aussitot. Sel & Porvre

77






A Lheure du Salé

~ TARTE AUX POIREAUX

Pour 6 personnes

1 pate brisée

4 blancs de porreaux
150 g de gruyére rapé
4 ceufs

40 ¢l de creme liquide
50 g de beurre

Sel (g Poivre

Le consell de fap%&,

Pour 6 personnes

1 chicorée frisée

6 crottins de Chavignol
150 g de tomates cerises

4 petites branches de thym

1 cuillerée a café
de moutarde ﬁ:rrfe

1 cuillerée a soupe
de winaigre &m’mmi?ue

6 cuillerées a soupe
d huile d’olhve
Sel & Porvre

réchauffez le four 42 180 "C (thermostat 6).
Disposez la pate dans un moule 2 tarte
de 28 cm de diametre. Réservez au réfrigérateur.
Epluchez, lavez et coupez les poireaux en rondelles.
Dans une sauteuse, faites fondre doucement
les rondelles de poireaux dans le beurre pendant
20 a 25 minutes. Salez et poivrez.
Retirez du feu et incorporez directement les ceufs
et la créeme aux poireaux. Mélangez et rectifiez
I'assaisonnement si nécessaire. Versez le tout
sur le fond de tarte et parsemez de gruyere.

Mettez au four pendant 40 minutes.

Cette tarte se déguste tiede.

Vous pouvez ajouter a la préparation 100 g de jambon
blanc ou 200 g de moules décortiquées.

Salade de chévres rotis

»
pluchez, lavez et essorez la chicorée frisée.

Coupez les tomates cerises en deux.
Disposez le tout sur chaque assiette.
Posez les crottins sur une feuille de papier sulfurisé.
Saupoudrez-les de thym et arrosez-les de
2 cuillerées a soupe d’huile. Mettez les chévres
a rotir sous le gril du four pendant 1 a 2 minutes.
Dans un bol, mélangez la moutarde avec le vinaigre
et 4 cuillerées a soupe d’huile. Salez et poivrez.
Arrosez la salade de la vinaigrette et mélangez.
Sortez les chévres du four et posez-les sur la salade.

Servez aussitot.

So






A Lheure du Salé

TARTE AUX DEUX SAUMONS

Pour 6 personnes réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).

1 pate brisée
200 g de saumon fumé
200 g de saumon frais

sans aretes

1 pef:‘r pot d'eeufs de saumon

(facultatif)

4 ceufs

40 c/ de créme ligquide
4 brins de ciboulette

Poivre

Le consedd de Sophie

Disposez la pate dans un moule i tarte
de 28 cm de diamétre. Réservez au réfrigérateur.
Coupez le saumon fumé en laniéres et le saumon
frais en dés. Ciselez la ciboulette.
Dans un saladier, cassez les ceufs, versez la créme
et mélangez. Ajoutez le saumon et la ciboulette
puis poivrez. Versez I'ensemble sur le fond de tarte.
Mettez au four pendant 40 minutes.

A la sortie du four, parsemez d’ceufs de saumon.

Cette tarte se déguste tiede ou froide.

Vous pouvez remplacer le saumon fumé et frais par 200 g
de thon rouge et 200 g de thon blanc. Enlevez alors
les ceuts de saumon et ajoutez du basilic. Salez et poivrez.

Salade de pousses

d’épinards

Pour 6 personnes

250 g de pousses d’épinards
10 cerneaux de noix

1 petit-suisse

1 échalote

1/2 gousse d a1l

1 cutllerée a soupe
de wfnm‘gre de vin

3 cuillerées a soupe
d’huile d’olive
Sel (F Poivre

avez et essorez les pousses d’épinards.

Pelez et émincez I'échalote et la gousse d’ail.
Concassez les cerneaux de noix.
Dans un saladier, mélangez le petit-suisse, I'échalote,
I'ail et le vinaigre. Ajoutez petit a petit I'huile
en filet, comme pour une mayonnaise. Ajoutez
les noix. Salez et poivrez. Déposez les pousses
d’épinards sur la vinaigrette et mélangez.

Servez aussitot.

82
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A Lheure du Salé

TARTE AU BOURSIN®

Pour 6 personnes

1 pate feuilletée préte a dérouler

1 Boursin® ail et fines herbes de 150 g
100 g de rapé de jambon fumé

150 g de gruyére rapé

4 ceufs

40 cl de créme lhquide

Sel & Poivre

Le consell de fapm

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).
Disposez la pate dans un moule a tarte
de 28 cm de diamétre en gardant le papier sulfurisé.
Réservez au réfrigérateur.
Dans un saladier, écrasez le Boursin® a 'aide
d’une fourchette. Ajoutez les ceufs et la créme.
Salez, poivrez et mélangez. Ajoutez le rapé
de jambon et mélangez.
Versez le tout sur le fond de tarte et parsemez de
gruyere rapé. Mettez au four pendant 40 minutes.

Cette tarte se déguste tiede ou froide.

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

~Salade de pommes

Pour 6 personnes

1 kg de pommes de terre charlotte ou ratte
10 radis roses

3 gousses d ail

2 cuillerées a soupe de persil haché

1 curllerée a soupe de mayonnaise

10 ¢! de vin blanc sec

1 cutllerée a soupe de vinaigre de vin

3 cuillerées a soupe d’huile d’olrve

Sel & Poivre

de terre aux radis

aites cuire les pommes de terre non pelées a
I'eau salée pendant 25 minutes. Epluchez-les
et coupez-les en rondelles. Mettez-les dans
un récipient, versez immédiatement le vin dessus
et laissez-les macérer pendant 30 minutes.
Dans un saladier, mélangez le vinaigre, la mayonnaise
et 'huile. Ajoutez les radis lavés en rondelles,
I'ail émincé et le persil. Salez et poivrez.
Ajoutez les pommes de terre. Mélangez.

Servez aussitot.



A Lheure du Salé

TARTE A L’ANDOUILLETTE

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).
Disposez la pite dans un moule a tarte
de 28 cm de diameétre. Piquez le fond et les bords
avec une fourchette et faites cuire la pate a blanc
pendant 20 minutes. Débarrassez les andouillettes
de leur peau. Dans une sauteuse, faites dorer
les oignons dans 'huile 4 feu moyen pendant
environ 5 minutes. Ajoutez les andouillettes puis
le vin blanc, le sel et le poivre. Faites réduire
pendant 10 minutes a feu moyen. Ajoutez
la moutarde puis la créeme fraiche. Mélangez.
Versez le tout sur le fond de tarte. Parsemez de
gruyére rapé. Mettez au four pendant 10 minutes.

Cette tarte se déguste chaude.

Pour 6 personnes

1 pate brisée

6 andouillettes AAAAA

2 oignons

150 g de gruyere rape

30 cl de créme fraiche épaisse

1 cuillerée a soupe de moutarde
20 ¢l de vin blanc

2 cuillerées a soupe d’hutle d’'olive
Sel &5 Porvre

Le consell de fﬂw Vous pouvez ajouter a la préparation 5 pommes de terre

cuites coupées en rondelles.

Salade de mesclun

au cantal

oupez les tomates cerises en deux. Coupez

le cantal en lamelles a I'aide d'un économe.
Dans un saladier, mélangez la moutarde, le vinaigre,
I'huile et les herbes. Salez, poivrez. Déposez dessus
le mesclun, les tomates cerises et le cantal.
Mélangez.

Servez aussitot.

Pour 6 personnes

300 g de mesclun

100 g de cantal

20 tomates cerises

2 cutllerées a soupe d’herbes hachées
1 cutllerée a café de moutarde forte

1 curllerée a soupe
de wr'nﬂfgre &ﬂfmmigﬂe

4 cuillerée a soupe
d’huile d’olive au citron

Sel & Poivre
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A Lheure dw Salé

TARTE A L’ ANDOUILLE

Pour 6 personnes

1 pate brisée

200 g d'andouille de Guémené
200 g d’andouille de campagne
100 g de moutarde a I'ancienne

100 g de gruyere rapé
4 ceufs
40 cl de créme hquide

2 cutllerées a soupe de perx:’! bhaché

Sel & Poivre

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).
Disposez la pate dans un moule 2 tarte
de 28 cm de diameétre. Enlevez la peau
des andouilles, coupez-les en rondelles fines
et étalez-les sur le fond de tarte comme pour
une tarte aux pommes. Réservez au réfrigérateur.
Dans un saladier, battez les ceufs, la créme
et la moutarde. Ajoutez le persil, salez et poivrez.
Versez cet appareil sur les andouilles et parsemez
de gruyere rapé. Mettez au four pendant

40 minutes.

Cette tarte se déguste tiéde.

Le consell de fqm

Vous pouvez remplacer les andouilles
par des boudins noirs et blancs.

Salade tiéde de lentilles

aux girolles

Pour 6 personnes

: ; ans un saladier, mélangez le vinaigre
400 g de lentilles vertes cuites : g 8rc,

250 g de girolles
3 échalotes

les huiles de pépins de raisin et de truffe
et les herbes. Salez et poivrez. Ajoutez les lentilles

| } vertes et les échalotes émincées.
2 cutllerées a soupe d’herbes hachées

(persil, cerfeutl...)

1 cuillerée a soupe de vinat gre bﬂfmmfgm‘:'

Coupez la partie terreuse du pied des girolles
et essuyez-les avec un linge humide. Coupez-les

_ , en deux si elles sont grosses et faites-les revenir
1 curllerée a soupe d’huile de tournesol : : &" ] o
5 minutes sur feu vif dans une poéle avec 'huile

3 cutllerées a soupe d’huile : )
de tournesol. Assaisonnez et melangez-les au reste

de pépins de raisin
1 cutllerée a soupe d’hutle de truffe de la salade.
Sel &G Porvre Servez aussitot.
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A Lheurve du Salé

TARTE SAVOYARDE

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).
Disposez la pate dans un moule a tarte
de 28 cm de diametre. Réservez au réfrigérateur.
Dans une sauteuse, faites revenir les oignons
émincés a feu moyen dans 'huile chaude environ

5 minutes, jusqu’a ce qu'ils soient dorés. Ajoutez

les lardons, poivrez et laissez cuire encore 5 minutes.

Egouttez le tout dans une passoire.

Dans un saladier, battez les ceufs avec la créme.
Répartissez la préparation de lardons sur le fond
de tarte. Ajoutez par-dessus le reblochon coupé
en morceaux sans avoir retiré la crotte. Recouvrez

avec la créme. Mettez au four pendant 40 minutes.

Cette tarte se déguste tiede.

Pour 6 personnes
1 pate brisée
1 reblochon fermier de 400 g
2 gros oignons
150 g de lardons
4 ceufs
40 cl de créme hquide
2 cutllerées a soupe d’hutle d’olive

Porvre

Le conseil de fﬂW- Vous pouvez remplacer le reblochon
par du munster ou du maroilles.

“ Salade aux tomates

confites

”

E pluchez, lavez et essorez la scarole.

Otez le coeur des tomates, coupez-les

en quatre et épépinez-les. Dans un mixeur, réduisez
en purée les tomates coupées, les tomates confites,
les feuilles de basilic et la gousse d’ail pelée

et émincée. Salez et poivrez. Dans un saladier,
mélangez le vinaigre et I'huile. Ajoutez la purée

de tomates puis la salade. Mélangez.

Servez aussitot.

Pour 6 personnes

1 scarole

20 g de tomates confites ou séchées

2 tomates moyennes

10 feuilles de basilic

1 gousse d a1l

1 cuillerée a soupe de vinaigre de xérés
3 cuillerces a soupe d’huile d'olrve

Sel & Poivre






A Lheure du Salé

TARTELETTES
AUX LANGOUSTINES

P réchauffez le four 4 180 °C (thermostat 6).
A l'aide d’un emporte-piéce ou d'un bol,
découpez six cercles de 12 cm de diamétre dans

la pate. Garnissez-en six moules a tartelette de

10 cm de diameétre. Piquez le fond et les bords
avec une fourchette et faites cuire la pate a blanc

pendant 15 minutes.

Dans une poéle a revétement antiadhésif tres
chaude, déposez les langoustines et faites-les

revenir sur feu vift pendant 2 minutes.

Pour 6 personnes : -
P Arrosez de whisky et flambez-les. Réservez.

1 pate feuilletée préte a dérouler Dans une autre poéle, faites revenir les échalotes

36 queues de langoustine émincées dans le beurre pendant environ

2 cuillerées a soupe bombées 5 minutes 2 feu moyen. Ajoutez la créme fraiche,
de créme fraiche épatsse

le sel et le poivre, et laissez réduire pendant
2 échalotes

5 minutes. Ajoutez les langoustines,
1 cuillerée a soupe

Jo ciboulette ciselé parsemez de ciboulette ciselée et mélangez
e ciboulette ciselée

, _ encore pendant 1 minute.
6 brins de ciboulette

pour la décoration
5 ¢l de whisky et répartissez dedans les langoustines et leur sauce.

Posez les fonds de tartelette sur les assiettes

. Décorez avec les brins de ciboulette.
1 noix de beurre

Sel & Poivre Ces tartelettes se dégustent chaudes.
Le conseid de S ﬂW Vous pouvez remplacer les langoustines par de grosses crevettes

et le whisky par du cognac.

Q2



A LCheure du Salé

Salade de cepes

»”

liminez le pied terreux des petits cépes,
E essuyez-les avec un linge humide

et émincez-les finement.

Pelez la tomate, épépinez-la et coupez-la

en petits dés.

Dans un saladier, préparez la vinaigrette en
fouettant le jus de citron avec I'huile d'olive,
du sel et du poivre.

Posez le mesclun dans le fond du saladier.

Répartissez dessus les champignons et les dés

de tomate. Parsemez de cerfeuil et de ciboulette.

Mélangez.

Servez aussitot.
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Pour 6 personnes

250 g de cépes bouchons frats
200 g de mesclun
1 tomate

2 cuillerées a soupe d’herbes ciselées
(cerfeuil et ciboulette)

Le jus de 1/2 citron

4 cuillerées a soupe d’huile d ‘olive

Sel {F Poivre



A Lheure du Salé

‘.* ‘_"'-\

>,

Pour 6 personnes

1 pate ﬁui!z’erf'f préte
a dérouler

6 tomates
3 tranches de jambon cru
400 g de mozzarella

1 cuillerée a café
d herbes de Provence

Sel & Poirvre

Le conseil de _5‘qﬂ/ e

Pour 6 personnes

1 batavia

3 tranches de pain de mie coupées en dés
50 g de parmesan frais

1 gousse d’ail

1 cuillerée a soupe de mayonnaise

1 cuillerée a soupe de vinaigre de xérés

5 cutllerées a soupe d’huile de tournesol
Sel &F Poivre

TARTE FINE A L ITALIENNE

réchauftez le four 2 180 °C (thermostat 6).
Déroulez la pate sur la plaque du four en
gardant le papier sulfurisé. Posez une nouvelle feuille
de papier sulfurisé par-dessus et recouvrez avec des
légumes secs. Faites cuire 2 blanc pendant 10 minutes.
Pelez les tomates, coupez-les en quatre et épépinez-les.
Mettez-les dans une passoire et saupoudrez-les
de 3 pincées de sel afin de les faire dégorger.
Découpez le jambon en laniéres et la mozzarella
en tranches. Répartissez les laniéres de jambon
sur le fond de tarte. Essuyez un a un les morceaux
de tomates a I'aide d'un papier absorbant et posez-les
sur le jambon. Etalez les tranches de mozzarella.
Parsemez d’herbes de Provence et assaisonnez.

Remettez au four pendant 10 minutes.

Cette tarte se déguste tiede.

Vous pouvez remplacer la pate feuilletée par une pite
a pizza et ajouter 100 g de champignons de Paris.

Batavia aux croiitons

”

E pluchez, lavez et essorez la batavia.

Dans un saladier, mélangez la mayonnaise,

le vinaigre, 3 cuillerées a soupe d’huile et I'ail pilé.
Salez et poivrez. Faites chauffer 2 cuillerées a soupe
d’huile dans une poéle et faites revenir les dés

de pain 5 minutes a feu moyen en les retournant
fréquemment. Retirez-les de la poéle et égouttez-les
sur du papier absorbant. Mettez la batavia dans

le saladier, parsemez de parmesan coupé en copeaux a
I'aide d'un économe. Ajoutez les crottons par-dessus.

Mélangez et servez aussitot.
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A Lhewre du Sucré

TARTE A LA RHUBARBE

Pour 6 personnes

1 pate sablée ou sucrée

750 g de rbubarbe

- 3 eeufs

150 g de créme fraiche épaisse
150 g de sucre semoule

15 g de Maizena®

15 g de farine

Le consell de fﬂp&o’a

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).
Disposez la pate dans un moule a tarte
de 28 cm de diametre. Réservez au réfrigérateur.
Eplu_chez la rhubarbe et coupez-la en petits
trongons réguliers de 2 cm environ.
Saupoudrez-les de 50 g de sucre et réservez.
Dans un saladier, battez ensemble les ceufs
avec le sucre restant. Incorporez-y la Maizena®
et la farine, puis la créme fraiche.

Ajoutez les trongons de rhubarbe.

Etalez 'ensemble sur le fond de pate.
Mettez au four pendant 30 minutes.

Cette tarte se déguste tiede ou froide.

I1 est nécessaire d’enrober la rhubarbe avec le mélange
créme-farine pour absorber son humidité.

Creme fouettée

Pour 6 personnes

25 cl de creme hquide
50 g de sucre glace

1/2 cuillerée a café de vanille
en poudre

U ne heure a 'avance, mettez la créme
au réfrigérateur.

Quinze minutes a I'avance, placez le saladier

dans lequel vous fouetterez la créme et les fouets
du batteur électrique dans le congélateur.

Versez la créme dans le saladier et fouettez a petite
vitesse pendant 2 minutes puis augmentez

la vitesse. Quand la créme épaissit, saupoudrez

du sucre glace et de la vanille.

Fouettez encore 5 secondes.

Réservez au réfrigérateur pendant au moins

1 heure avant de servir.
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A Lheure du Sucré

TARTE AU SUCRE
FACON DOPHIE

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).
Déroulez la pite sur la plaque du four

ou sur une plaque en silicone en gardant le papier

sulfurisé. Piquez la pate avec une fourchette. Pour 6 personnes

SHUPGUdTEZ"lﬂ de la cassonade. 1 pate feurlletée préte a dérouler
Battez les ceufs avec la créme puis versez sur la pite. 250 g de sucre cassonade ou semoule
Parsemez de beurre et mettez au four pendant 2 eeuf;

25 minutes. 10 cl de créme hquide

Cette tarte se déguste tiede ou froide. 1 cuillerée a café de beurre

Le conseil de fﬁm La tarte au sucre traditionnelle se fait avec une pite levée.

Salade de péches

elez, dénoyautez et coupez les péches
P en lamelles.

Dans un saladier, mettez les lamelles de péches.
Versez par-dessus le sucre, le sucre vanillé Pour 6 personnes
et le jus d’'orange. Fendez la gousse de vanille 6 péches

en deux dans la longueur et égrenez-la dans

50g de sucre semotuile

la salade. Mélangez le tout. Couvrez. Vb Aot

Mettez au réfrigérateur pendant 1 heure Le jus de 1 orange

avant de servir. 1 gousse de vanille

Iof



A Lheure du Sucré

S TARTE AUX POMMES
A L’ALSACIENNE

Pour 6 personnes
1 pate sablée
4 pommes golden ou autres
4 ceufs
150 g de sucre semoule
20 cl de lait entier
20 cl de créme hquide

172 curllerée a café
de vanille en poudre

1 sachet de sucre vanillé

Le consell de fqﬁm

=

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).
Disposez la pate dans un moule a tarte
de 28 cm de diamétre. Réservez au réfrigérateur.
Dans un saladier, battez les ceufs avec le sucre
et la vanille en poudre.
Ajoutez le lait puis la créme liquide. Mélangez.
Epluchez les pommes, dtez les cceurs
et coupez-les en six. Disposez-les sur le fond
de tarte et versez la préparation a base de créme
par-dessus. Saupoudrez du sucre vanillé

et mettez au four pendant 35 minutes.

Cette tarte se déguste tiede ou froide.

Incisez légérement les pommes a I'aide de la pointe
d'un couteau pour faciliter leur cuisson.

Glace a la cannelle

Pour 6 personnes
4 jaunes d ceufs
80 g de sucre semoule
10 cl de créme fraiche épaisse
50 ¢l de lait entier

1/2 cuillerée a café de cannelle
en poudre

D ans un saladier, battez les jaunes d’ceufs

avec le sucre et la cannelle. Ajoutez la créme
fraiche et mélangez. Versez le lait dans la préparation
petit a petit tout en remuant. Placez le tout

au réfrigérateur pendant au moins 30 minutes.

Versez dans la sorbetiere et laissez prendre.

A déguster immédiatement ou a conserver

au congélateur.

o2



A Lheure duw Sucré

#Z=) TARTELETTES AU CITRON
ET A LA NOIX DE COCO

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).

A Taide d’'un emporte-piéce ou d’un bol,
découpez six cercles de 12 cm de diamétre dans
la pate. Garnissez-en six moules a tartelette
de 10 cm de diameétre. Réservez au réfrigérateur.
Faites fondre le beurre a feu doux.
Dans un saladier, battez les ceufs, le sucre et le zeste
de citron. Incorporez le beurre, le fromage blanc,
le jus de citron et la noix de coco rapée. Mélangez.
Versez le tout sur les fonds de tartelette

et mettez au four pendant 30 minutes.

Cette tarte se déguste froide.

Pour 6 personnes

1 pate sablée

200 g de fromage blanc
a 40 % de matiéres grasses

Le jus de 3 citrons

40 g de noix de coco rapée
3 eeufs

150 g de sucre semoule

60 g de beurre

Le zeste de 1 citron non traité

Le consedl de S ﬂw Vous pouvez remplacer le jus de citron par le jus

de 4 clémentines.

“ Salade de bananes

et de mangues

elez les bananes et coupez-les en rondelles.

Epluchez la mangue et coupez-la en morceaux.
Dans un saladier, mettez les bananes et la mangue,
arrosez-les du jus de citron. Mélangez.

Ajoutez le sucre puis le Malibu®. Mélangez.

Réservez la salade recouverte d’'un film alimentaire
au réfrigérateur pendant 1 heure.

ro3
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Pour 6 personnes

4 bananes

1 mangue

100 g de sucre semoule
Le jus de 1 citron

3 cutllerées a soupe

de Malibu®






A Lheure du Sucré

TARTE AUX BETTERAVES

Pour 6 personnes
1 pate brisée
1 kg de betteraves cuites
3 eeufs entiers
3 jaunes d'eeufs
100 g de sucre semoule

1 cuillerée a café de vanille
en puudrf

20 cl de créme fraiche épaisse
20 cl de lait

Le consedd de Sophie

réchauffez le four a2 180 °C (thermostat 6).

Disposez la pate dans un moule a tarte
de 28 cm de diameétre. Réservez au réfrigérateur.
Pelez les betteraves et rapez-les grossiérement
a I'aide d'une rape. Dans une casserole, mélangez
la créme, le lait et la vanille. Laissez frémir sur
feu doux pendant 5 minutes.
Dans un saladier, battez les ceufs entiers et les jaunes
d’ceufs avec le sucre. Ajoutez petit a petit le mélange
a base de créme tout en fouettant puis incorporez
les betteraves.
Versez le tout sur le fond de tarte et mettez

au four pendant 45 minutes.

Cette tarte se déguste tiéde ou froide avec le coulis
de groseilles et de la glace a la vanille (voir page 154).

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

Coulis de grosetlle

Pour 6 personnes

200 g de groseilles
100 g de sucre semoule

ans une casserole, mettez les groseilles avec
le sucre et 5 cuillerées a soupe d’eau. Laissez
cuire 2 feu doux pendant 10 minutes. Mixez le tout

au mixeur et passez le coulis dans une passoire.

Servez ce coulis froid.

rob






A Lheare du Sucré

. TARTE AUX NECTARINES
ET AU PAIN D EPICE

Pour 6 personnes

1 pate sablée

8 nectarines

100 g de pain dépice

100 g de sucre semoule

3 jaunes d'ceufs

100 g damandes en poudre
20 cl de créme liquide

Le consell de J’ap/u;ﬁ

réchauffez le four a2 180 °C (thermostat 6).
Disposez la pate dans un moule a tarte
de 28 cm de diameétre. Réservez au réfrigérateur.
A T'aide d’un robot, réduisez le pain d’épice en
poudre. Ajoutez le sucre et les amandes en poudre.
Epluchez les nectarines et coupez-les en lamelles.
Dans un saladier, battez les jaunes d’ceufs avec
la créeme.
Répartissez le mélange a base de pain d’épice
sur le fond de tarte, posez les lamelles de nectarines
par-dessus et versez la créme sur le tout.
Mettez au four pendant 35 minutes.

Cette tarte se déguste tiede ou froide.

Vous pouvez remplacer les nectarines par des poires.

Granité de pamplemousses
au cidre

Pour 6 personnes

Le jus de 3 pamplemousses roses

50 ¢l de cidre brut ou doux

10 ¢l de calvados

3 cuillerées a soupe de sucre cassonade

6 feutlles de menthe

ans une boite en plastique, mettez le jus
de pamplemousse, le cidre, le calvados
et le sucre cassonade. Mélangez et placez
cette préparation au congélateur.
Laissez prendre au réfrigérateur 1 heure environ
en remuant régulierement avec une fourchette
pour ne pas laisser prendre en bloc, mais pour
obtenir des paillettes irrégulieres.
Répartissez le granité dans des verres, décorez
avec les feuilles de menthe.

Servez aussitot.
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A Lheure du Sucré

TARTE A LA BANANE

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).
Disposez la pate dans un moule a tarte
de 28 cm de diameétre. Réservez au réfrigérateur.
Pelez les bananes, coupez-les en rondelles dans
un bol et versez dessus le jus de citron.
Récupérez le jus contenu dans le bol et faites-le

chauffer a feu doux dans une petite casserole avec Pour 6 personnes

la Maizena® préalablement délayée avec 1 cuillerée 1 pate sablée

a soupe d'eau froide. Lorsque la sauce a épaiss, 6 bananes miures

ajoutez-la aux bananes avec le zeste de citron, Le jus de 2 citrons

le sucre semoule et la moitié de la cannelle. Le zeste de 1 citron

Répartissez le tout sur le fond de tarte. 1 cuillerée a café de Maizena®

Dans un saladier, mélangez a la main la farine, 50 g de sucre semoule

la cassonade, le reste de la cannelle et le beurre, 1 cuillerée & café de cannelle en poudre
jusqu'a obtention de miettes. Ajoutez-y les noix de 170 g de farine

£ ¢as. I Slan
pécan concassées Etalez ce mélange sur les bananes 150 g de sucre cassonade

et mettez au four pen I . . ) :
P dant 30 minutes 73 g de beurre a température ambiante

Cette tarte se déguste tiede ou froide. 75 g de noix de pécan

E, ity ; . x
Le consell de S ﬂ}%@:& Cette tarte est réservée aux personnes ayant grand appétit !
Mais c’est un délice...

Chantilly au chocolat

apez finement le chocolat a I'aide d’une rape.
Versez la créme trés froide et le sucre dans un
saladier trés froid et montez-la doucement a l'aide

d’un batteur ou d'un fouet.

Une fois la créme bien montée, versez dedans le Pour 6 personnes

chocolat ripé en pluie et incorporez-le légérement. 30 l de créme liquide trés froide
Réservez au réfrigérateur au moins 1 heure 100 g de chocolat noir

avant de servir. 50 g de sucre glace

rog






A Lheure du Sucré

TARTELETTES AU RIZ

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).
A l'aide d’un emporte-piéce ou d’un bol,
découpez six cercles de 12 cm de diametre dans
la pate. Garnissez-en six moules a tartelette
de 10 cm de diametre. Piquez le fond et les bords
avec une fourchette et faites cuire la pate a blanc
pendant 15 minutes.
Pendant ce temps, lavez le riz puis faites-le cuire
2 minutes dans de I'eau bouillante. Egouttez-le.
Dans une casserole a revétement antiadhésif,
faites bouillir le lait avec le sucre et la vanille.
Versez le riz en pluie dans le lait et laissez mijoter
a feu doux pendant 45 minutes.
Quand le riz est cuit, ajoutez le beurre puis
les ceufs et la créeme fraiche. Mélangez.
Versez la préparation sur les fonds de tartelette

précuits. Mettez au four pendant 15 minutes.

Cette tarte se déguste froide.

Pour 6 personnes
1 pate sablée
200 g de riz rond
75 cl de lait entier
150 g de sucre semoule
3 eufs

1 cuillerée a soupe
de créme fraiche épaisse

20 g de beurre

1/2 cuillerée a café
de vanille en paudrf

Le conseil de fﬂ[‘:}fu;ﬂ Vous pouvez ajouter au lait le zeste
d'une demi-orange ou d'un demi-citron.

Sauce au caramel

ersez le sucre dans une casserole avec
1 cuillerée a soupe d’eau. Mettez sur feu vif.
Dés que le sucre caramélise, retirez du feu et ajoutez

la créme liquide. Mélangez et incorporez le beurre
petit a petit.

Cette sauce se sert froide.

Irr

Pour 6 personnes

90 g de sucre semoule
30 ¢l de creme hquide
30 g de beurre



A Lheure du Sucré

TARTE
CHOCOLAT-CHOCOLAT

réchauffez le four a 180 “C (thermostat 6).
Disposez la pate dans un moule a tarte
de 28 cm de diametre. Piquez le fond et les bords
avec une fourchette et faites cuire la pate a blanc

pendant 20 minutes.

Cassez le chocolat noir en morceaux et faites-le
fondre au four a micro-ondes ou au bain-marie.
Mélangez-le pour obtenir une créme lisse.

Ajoutez le sucre et la créeme fraiche et mélangez.

Versez la préparation sur le fond de tarte cuit.

Pour 6 personnes '+ S

1 pate sucrée Cassez le chocolat blanc en morceaux et faites-le

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

Pour la garniture chocolat noir : Meélangez le chocolat pour le rendre lisse.

400 g de chocolat noir

sbeicsier § 65 B dosns Ajﬂutez la créeme fraiche et mélangez.

h T Versez le chocolat blanc en filet sur le chocolat noir
60 ¢l de créme fraiche épaisse _
et, avec un couteau pointu, enfoncez le chocolat
120 g de sucre semoule _

blanc dans le chocolat noir pour donner un effet

Pour la garniture chocolat blanc : marbré.

Mettez la tarte au réfrigérateur pendant une nuit.

100 g de chocolat blanc
10 cl de créme fraiche épaisse Cette tarte se déguste froide.
Le conseil de j{ﬂ'{,.ﬂ#’.:f.'rj{f- Vous pouvez inverser les couleurs et donc les quantités

de chocolat noir et de chocolat blanc.

&



A Lheure du Sucré

Creme anglaise

aites chauffer le lait dans une casserole
F avec la gousse de vanille fendue en deux.
Battez les jaunes d’ceufs avec le sucre a l'aide
d’un fouet afin d’obtenir un mélange blanchatre
et incorporez peu a peu le lait chaud et la vanille
en fouettant constamment.
Versez de nouveau ce mélange dans la casserole.
Tout en remuant sans cesse avec une cuillére en
bois, faites chauffer a feu doux (ne faites surtout
pas bouillir) pendant environ 5 minutes, jusqua
ce que le mélange épaississe. La mousse qui était
a la surface va disparaitre : cela veut dire que
la créme est presque préte.
Dés que la creme nappe la cuillére en bois, retirez
la casserole du feu et versez la créme dans un saladier
pour la faire refroidir. Remuez de temps en temps

jusqu’a refroidissement complet de la créme.

Réservez la creme au réfrigérateur au moins
1 heure avant de servir.

I3

Pour 6 personnes

50 ¢l de lait entier
6 jaunes d ceufs
125 g de sucre semoule

1 gousse de vanille
ou 1/2 cutllerée a café
de vanille en poudre
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A Lheure du Sucré

TARTE AUX NOIX DE PECAN

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).
Disposez la pate dans un moule a tarte
de 28 cm de diametre. Réservez au réfrigérateur.

Dans une casserole a revétement antiadhésif,

faites fondre les caramels sur feu doux avec le lait

Pour 6 personnes ; s i
§EEPOIRe et le beurre en morceaux. Mélangez a I'aide

1 pate sablée | d’un fouet jusqu’a 'obtention d’une pite lisse.
200 g de cerneaux | Retirez du feu et réservez.
de noix de pécan | -
P 1 Dans un saladier, battez les ceufs avec le sucre.
el i g e 't Ajoutez la préparation au caramel et la moitié
au beurre salé | q . de né
.. B es noix de pécan concassées.
10 cl de lait entier | P
| Versez ce mélange sur le fond de tarte et posez
50 g de beurre | d e . d
salémou | es cerneaux de noix de pécan entiers par-dessus.
4 Mettez au four pendant 40 minutes.
E'h‘f.} 5
't
150 g de sucre semoule  © Cette tarte se déguste froide.
L —
Le consell de JE?W Vous pouvez remplacer les noix de pécan par des noix

de Grenoble ou de macadamia.

Iré



o~
-

D ans une casserole a revétement antiadhésif,
préparez le caramel : versez le sucre avec

2 cuillerées a soupe d’eau et le jus de citron et faites
cuire 2 feu moyen jusqu'a coloration.

Pendant ce temps, dans un saladier, battez les jaunes
d’ceufs avec la créme fraiche puis le lait. Ajoutez

le caramel tout en remuant et laissez refroidir.
Placez le tout au réfrigérateur pendant

30 minutes au minimum.

Versez dans la sorbetiére et laissez prendre.

A déguster immédiatement

ou 4 conserver au cnngélateur.

II?'

A Lhewre dw Sucré

Glace au caramel

N

Pour 6 personnes

150 g de sucre semoule

4 jaunes d’eufs

10 ¢/ de créme fraiche épaisse
50 cl de lait entier

Le jus de 1/2 citron
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A Lheure dw Sucré

=) TARTE AUX AMANDES

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).
Disposez la pate dans un moule a tarte

de 28 cm de diametre. Réservez au réfrigérateur.

Dans un saladier, mélangez les ceufs avec le sucre. Pour 6 personnes

Ajoutez la poudre d'amandes, mélangez. Ajoutez 1 pate sablée

ensuite le beurre en petits morceaux et mélangez. 200 g d’amandes en poudre
Versez la préparation sur le fond de tarte. 4 cufs

Mettez au four pendant 30 minutes. 160 g de sucre semoule

Cette tarte se déguste froide. 160 g de beurre salé mou

Le cons ell de fﬂw Vous pouvez remplacer la poudre d’amandes

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

“ Salade de melon
au citron vert

Pour 6 personnes

( : oupez les melons en deux, retirez les graines, 2 wiplinis chiararitais v de Cavarllon
prélevez la pulpe et détaillez-la en morceaux. Le jus de 3 citrons verts

Dans un saladier, mélangez la pulpe des melons 30 g de sucre semoule

avec le jus de citron, le sucre, la vanille et la cannelle. 5 cuillerées & soupe de vin blanc sucré

MElangez et arrosez de vin blanc. Couvrez. 172 cuillerée a café de vanille en poudre

Réservez 1 heure au réfrigérateur avant de servir. 1 pincée de cannelle en poudre

1rg



A Lheure du Sucré

Pour 6 personnes

1 pate sablée

3 eufs

50 g de sucre semoule
30 cl de créme hquide

2 cutllerées a café de cacao
en pﬂudr.e nomn Sucré

1 cuillerée a soupe
d’extrait de café

Le conseil de fﬁp%ul&

=

Pour 6 personnes

50 g de cacao
en paudrf non Sucré

150 g de chocolat notr
patissier a 65 % de cacao

100 g de sucre semoule

TARTELETTES AU CAFE

réchauffez le four a4 180 °C (thermostat 6).
P A l'aide d’un emporte-piéce ou d'un bol,
découpez six cercles de 12 cm de diamétre dans
la pate. Garnissez-en six moules a tartelette
de 10 cm de diametre. Réservez au réfrigérateur.
Dans un saladier, battez les ceufs avec le sucre,
I'extrait de café et 1 cuillerée a café de cacao.
Ajoutez la créme et mélangez le tout.
Versez le mélange sur les fonds de tartelette
en les remplissant jusqu'au bord.

Mettez au four pendant 25 minutes.

Ces tartelettes se dégustent froides saupoudrées

du cacao restant.

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

Sorbet au cacao

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

et le sucre. A feu moyen, INCOrporez
le cacao et le chocolat cassé en morceaux.
Meélangez et laissez chauffer encore 2 minutes.
Retirez du feu et laissez refroidir.
Placez le tout au réfrigérateur
pendant 30 minutes au minimum.

Versez dans la sorbetiére et laissez prendre.

A déguster immédiatement ou i conserver
au congélateur.

r20
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A Lheure du Sucré

TARTE AUX PRALINES

Pour 6 personnes
1 pate sablée
400 g de pralines roses
50 cl de créme fraiche épaisse

Le consell de fqm

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).
Disposez la pate dans un moule 2 tarte
de 28 cm de diameétre. Piquez le fond
et les bords avec une fourchette et faites cuire
la pate a blanc pendant 15 minutes.
Pendant ce temps, dans un saladier, concassez
grossierement les pralines, ajoutez la créme fraiche
et mélangez.
Versez le tout sur le fond de pite et mettez
au four pendant 10 minutes.
Laissez refroidir puis mettez au réfrigérateur

pendant au moins 3 heures.

Cette tarte se déguste froide.

Vous trouverez les pralines roses chez un confiseur ou au
rayon confiserie des hypermarchés.

“ Salade d’hiver

Pour 6 personnes

1 ananas

6 clémentines

1 pampfemauﬂe rose
Le jus de 1 citron

2 cuillerées a soupe

de miel liquide

1 cutllerée a HVE’" rase

de gingembre en poudre

=

‘}L
. # u - 2 -
¢ I \ out en réservant le jus qui s’en écoule dans

un bol, épluchez I'ananas et coupez-le
en morceaux. Pelez le pamplemousse 2 vif en retirant
la membrane blanche et les pépins, puis épluchez
les clémentines, séparez les quartiers et coupez-les
en deux. Mettez le tout dans un saladier.
Dans une casserole, faites fondre le miel avec le jus
de citron a feu moyen et ajoutez le gingembre.

Versez ce sirop sur les fruits et mélangez. Couvrez.

Mettez au réfrigérateur pendant 1 heure

avant de servir.



A Lheure du Sucré

TARTE A L'ORANGE

réchauffez le four 2 180 “C (thermostat 6).
Disposez la pate dans un moule a tarte
de 28 cm de diametre. Réservez au réfrigérateur.
Lavez et ripez le zeste de 2 oranges.
Pressez les 4 oranges.
Dans un saladier, battez les ceufs avec le sucre.
Ajoutez le jus et le zeste d’orange. Faites cuire
le tout dans une casserole pendant 10 minutes a feu
doux en remuant constamment. Passez dans
une passoire puis ajoutez le beurre et les amandes
en poudre. Mélangez.
Versez le tout sur le fond de tarte et mettez
au four pendant 30 minutes.

Cette tarte se déguste froide.

Pour 6 personnes
1 pate sablée
4 oranges
4 ceufs
200 g de sucre semoule
150 g de beurre demi-sel mou
60 g d amandes en poudre

Le conseil de fcﬁzﬁl/w'& Vous pouvez remplacer les oranges par 8 citrons.

Sauce a [orance
5

ans une casserole, versez le jus d'orange,

le sucre et la Maizena®. Portez a ébullition
en fouettant constamment a 'aide d'un fouet.
Baissez le feu et poursuivez la cuisson 2 minutes.
Laissez refroidir.
A P'aide d'un couteau, pelez l'orange a vif

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

Cette sauce se déguste tiede.

I23

Pour 6 personnes

I orange
Le jus de 3 oranges
70 g de sucre semoule

2 cuillerées a soupe de Maizena®



g =

™
"

s

T

EhL
A
e S

w
i
s ™

"
m.__. el
-

v




A Lheure du Sucré

TARTE TATIN

Pour 6 personnes
1 pate brisée ou sablée
1 kg de pommes
200 g de sucre semoule
80 g de beurre
Le jus de 1/2 citron

Le consell de f&zz:l%u,'e

réchauffez le four a 240 °C (thermostat 8).
Epluchez les pommes, coupez-les en quartiers,
otez les cceurs et les pépins.
Dans une casserole, faites fondre 100 g de sucre
avec 4 cuillerées a soupe d'eau. Dés que le mélange
prend une belle couleur dorée, ajoutez le jus
de citron et 40 g de beurre.
M¢élangez hors du feu et versez dans un moule
a manqué ou a tatin préalablement beurré.
Disposez les pommes bien serrées dans le fond
du moule, face bombée contre le caramel. Parsemez
du reste de beurre et saupoudrez du reste de sucre.
Recouvrez avec la pate puis soudez-la 2 la paroi
du moule. Mettez au four pendant 30 minutes
environ. Démoulez deés la sortie du four.

Cette tarte se déguste tiede.

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

Sorbet au cidre

Pour 6 personnes

50 cl de cidre brut ou doux
300 g de sucre semoule

Le jus de 1/2 citron

2 blancs d ceufs

75 g de sucre glace

ans une casserole, versez le cidre et le jus

de citron. Ajoutez le sucre semoule et portez
a ébullition. Retirez du feu et laissez refroidir.
Placez le tout au réfrigérateur pendant
30 minutes au minimum.
Versez dans la sorbetiére et laissez prendre.
Montez les blancs en neige avec le sucre glace.

Incmrpar&z—les au sorbet.

A déguster immédiatement ou a conserver

au congélateur.
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A Lheure duw Sucré

TARTE A LA NOIX DE COCO
ET A LANANAS

réchauffez le four 2 180 °C (thermostat 6).

Disposez la pate dans un moule a tarte

de 28 cm de diamétre. Réservez au réfrigérateur.

Dans un saladier, mélangez les ceufs avec le sucre.

Ajoutez la noix de coco ripée, mélangez. Ajoutez
ensuite le beurre en petits morceaux et mélangez.
Versez la préparation sur le fond de tarte.
Egouttez les tranches d’ananas et répartissez-les
sur la tarte. Parsemez de pépites de chocolat.
Mettez au four pendant 30 minutes.

Cette tarte se déguste tiede ou froide.

Pour 6 personnes
1 pate sablée
100 g de noix de coco rapée
1 petite boite d’ananas au sirop
4 ceufs
160 g de sucre semoule
160 g de beurre salé mou
50 g de pépites de chocolat

Le consell de fﬂ;}m Vous pouvez remplacer les tranches d’ananas par 3 bananes

coupées en rondelles.

Glace a la noix de coco

ans un saladier, battez les jaunes d’ceufs
D avec le sucre et la noix de coco ripée.
Ajoutez la créme fraiche et mélangez.
Versez le lait dans la préparation petit a petit
tout en remuant. Placez le tout au réfrigérateur
pendant au moins 30 minutes.
Versez dans la sorbetiére et laissez prendre.

A déguster immédiatement ou a conserver

au congélateur.

727

Pour 6 personnes

40 g de noix de coco rapée

4 jaunes d ceufs

80 g de sucre semoule

10 cl de créme fraiche épaisse
50 ¢l de lait entier






A Lheure du Sucré

FLAN PARISIEN

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).

Disposez la pate dans un moule a tarte Pour 6 personnes

de 28 cm de diameétre. Réservez au réfrigérateur. ¥ i )
pﬂfﬁ' sucree

Faites bouillir le lait avec le beurre.

| 3 aufs
Dans un saladier, battez les ceufs avec le sucre
_ _ ) _ 100 g de sucre semoule

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

; . e B e ; 40 g de Maizena®
Meélangez. Versez le lait petit a petit sur ce mélange _

. G : 40 g de farine
tout en remuant a 'aide d’un fouet.
50 ¢l de lait entier

Versez la préparation sur le fond de tarte _
1 noix de beurre salé

172 curllerée a café
Cette tarte se déguste froide. de vanille en poudre

et mettez au four pendant 35 minutes.

Le conseil de be:’»/m Vous pouvez ajouter a la pate 50 g de raisins secs
ou 100 g de pruneaux dénoyautés.

Salade de pruneaux

4 I ' out en recueillant le jus, pelez les oranges a vif

en retirant la membrane blanche et les pépins.

Mettez-les dans un saladier avec leur jus. Pour 6 personnes

Mettez les pruneaux dans un saladier, recouvrez-les 300 g de pruneaux dénoyautés
d’eau chaude, ajoutez le sachet de thé et faites-les 3 oranges
gonfler pendant 10 minutes. T sachet de-ihd

Au bout des 10 minutes, égouttez les pruneaux .
» €8 P 3 cutllerées a soupe de sucre semoule

et mélangez-les aux oranges avec le sucre, o _
1 pincée de cannelle ou de vanille

la cannelle et 'armagnac.
2 cutllerées a soupe d'armagnac

Réservez a température ambiante. ou de cognac (facultatif)
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Eg_.ﬁ .!TE. E._ %i
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Pour 6 personnes
1 pate sucrée

450 g de chocolat notr
patissier a 65 % de cacao

30 cl de creme hiquide
4 jaunes d ceufs
50 g de beurre mou

1 gousse de vanille

Le conseil de Sophie

2
o

Pour 6 personnes

10 oranges

2 cuillerées a soupe de miel
10 feutlles de menthe ],I

1 pincée de cannelle

1 cuillerée a cafeé
d’eau de fleur d’oranger

TARTE AU CHOCOLAT

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).
Disposez la pate dans un moule a tarte
de 28 cm de diameétre. Piquez le fond et les bords
avec une fourchette et faites cuire la pate a blanc
pendant 20 minutes.
Pendant la cuisson du fond de tarte, dans
une casserole, a feu doux, faites fondre le chocolat
cassé en morceaux avec la créme liquide et la gousse
de vanille, fendue en deux dans la longueur,
jusqu’a I'obtention d’une créme lisse.
Hors du feu, incorporez les jaunes d’ceufs
puis le beurre en petits morceaux. Mélangez.
Versez la créme au chocolat sur le fond de tarte
cuit puis laissez refroidir a température ambiante.

Cette tarte se déguste froide.

Vous pouvez ajouter a la créme au chocolat des zestes
d’orange confite ou des fruits secs comme des noix,
des amandes, des noisettes, des raisins...

Salade d’oranges

T out en recueillant le jus, pelez les oranges a vif
en retirant la membrane blanche et les pépins.
Mettez-les dans un saladier avec leur jus.

Ajoutez les feuilles de menthe ciselées, le miel,

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

Mettez au réfrigérateur pendant 1 heure

avant de servir.
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A Lheure du Sucré

TARTE FINE AUX ABRICOTS

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).

Dans un bol, écrasez les biscuits a la cuiller
et mélangez-les avec la poudre d’amandes.
Coupez les abricots en deux, retirez les noyaux.
Déroulez la pate sur la plaque du four ou sur

s , . Pour 6 personnes
une plaque en silicone en gardant le papier sulfurisé.

. 1 pate feuilletée prét

Parsemez le fond de tarte avec le mélange ¥ Jeuilletée préte
PETN q dre d’ q a dérouler

e biscuits a la cuiller et de poudre d'amandes. g :

. P J 1 kg d’abricots (environ 12)

Placez les demi-abricots sur la tarte, face coupée  mars & point et fermes
vers le haut, puis saupoudrez de sucre vanillé. 4 Bisouite 3 Tacxiller
Mettez au four pendant 30 minutes. 20 g d’amandes en poudre

En fin de cuisson, décorez la tarte avec les pistaches. 20 g de pistaches mondées

Cette tarte se déguste tiede ou froide. 1 sachet de sucre vanille

Le consei de SW Vous pouvez remplacer les pistaches

par des amandes effilées ou entiéres.

Salade de poires

AUX ])z'smcbes

e
pluchez les poires, épépinez-les et coupez-les

en morceaux. Pour 6 personnes

Dans un saladier, mettez les poires et le jus | _
4 potres mures

de citron. Mélangez. Ajoutez le sucre, les pistaches
& ) d P 50 g de pistaches mondées

préalablement hachées puis la liqueur de poire.
30 g de sucre semoule

Mélangez a nouveau. Couvrez. : _
3 cutllerées a soupe de frguﬁwr

Réservez au réfrigérateur pendant au moins de poire
1 heure avant de servir. Le jus de 1/2 citron

I3






A Lheure du Sucré

TARTE AUX FIGUES

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).
Disposez la pate dans un moule a tarte de

28 cm de diamétre. Réservez au réfrigérateur.
Dans un saladier, mélangez a 'aide d’une cuillere
en bois le sucre, le beurre en petits morceaux,

Pour 6 personnes la poudre d’amandes et I'ceuf.

1 pate sablée Rincez les figues a I'eau et coupez-les en quatre.
16 figues fraiches Etalez la créeme d’amandes sur le fond de tarte
100 g de sucre glace et disposez les figues par-dessus, face coupée
100 g de beurre vers le haut. Mettez au four pendant 30 minutes.
se Moy Pendant la cuisson, préparez le nappage.
100 g d amandes Dans une casserole, mélangez le miel et le jus
en poudre

de citron, amenez a ébullition puis retirez du feu

1 euf

2 cutllerées
a soupe de muel

aussitot. Réservez puis, a la sortie du four,

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

Le jus de 1/2 citron Cette tarte se déguste tiede ou froide.
Le conseil de Sophie Vous pouvez ajouter des cerneaux de noix concassés

dans la créme d’amandes ou en décorer la tarte.
Avant de les casser, faites tremper les noix une nuit
dans de 1'eau sucrée. Ainsi, les cerneaux de noix

se retireront plus facilement.
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Glace au miel

ans un saladier, battez les jaunes d’ceufs avec
le sucre. Ajoutez le miel puis la créme fraiche
et mélangez. Versez le lait dans la préparation

petit 2 petit tout en remuant. Pour 6 personnes

Placez le tout au réfrigérateur pendant au moins 150 g de miel liquide d'acacia
30 minutes. Versez dans la sorbetiére et laissez 4 jaunes d’ceufs

prendre. 80 g de sucre semoule

A déguster immédiatement ou a conserver 10 cl de créme fraiche épaisse
au congélateur. 50 cl de lait entier
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TARTE AUX POIRES
ET AUX AMANDES

Pour 6 personnes
1 pate sablée
1 grande boite de poires au sirop
100 g d’amandes en poudre
100 g de sucre glace
100 g de beurre salé mou
I eeuf
20 g d’'amandes effilées
2 ¢l d’alcool de poire (facultatif)

Le consell de Sopthue

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).
Disposez la pate dans un moule a tarte
de 28 cm de diametre. Réservez au réfrigérateur.
Dans un saladier, mélangez a I'aide d’une cuillére
en bois le sucre, le beurre en petits morceaux,
la poudre d'amandes, I'ceuf et I'alcool de poire.
Egouttez les demi-poires.
Etalez la creme d’amandes sur le fond de tarte
et disposez les poires par-dessus.
Parsemez d’amandes effilées.

Mettez au four pendant 30 minutes.

Cette tarte se déguste tiede ou froide.

Vous pouvez remplacer la poudre d’amandes
par de la poudre de noisettes.

Sauce au chocolat

Pour 6 personnes
150 g de chocolat

noir pdtisster

15 cl de creme liquide

I \ aites fondre le chocolat en morceaux dans
une casserole a feu doux ou dans un saladier
au four a micro-ondes.

Hors du feu, ajoutez la créme liquide et remuez.

Cette sauce se sert tiede. Mettez-la dans
une bouteille Thermos pour qu’elle reste tiede.
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TARTE AU FROMAGE BLANC

réchauffez le four a2 180 °C (thermostat 6).

Pour 6 personnes Disposez la pate dans un moule a tarte
1 pate sucrée de 28 cm de diamétre. Réservez au réfrigérateur.
350 g de fromage blanc 4 40 % Cassez les ceufs en séparant les blancs des jaunes.
ou a 20 % de matiéres grasses Dans un saladier, mélangez le fromage blanc
S eufs aux jaunes. Incorporez le sucre, la farine, la vanille,
150 g de sucre semoule le zeste de citron et le lait. Montez les blancs d’ceufs
50 g de farine fluide en neige et incorporez-les délicatement

B A o 55 aian a la préparation. Versez le tout sur le fond de tarte

Le zeste de 1/2 citron
1/2 cuillerée a café de vanille en poudre Cette tarte se déguste froide.

et mettez au four pﬂndant 30 minutes.

Le conseid de § ﬂpkb'& Pour éviter I'affaissement du fromage blanc, retournez
la tarte aussitot sortie du four sur une grille. Quand elle

est froide, remettez la tarte dans sa position normale.

“ Salade de fraises
et de frambotises

Pour 6 personnes
300 g ae Jranses avez les fraises, équeutez-les et coupez-les
300 g de framboises
en quatre.

150 g de sucre semoule Dans un saladier, mettez les fraises et les framboises.

Le jus de 1 citron Versez le jus de citron.

1 sachet de sucre vanillé Ajoutez le sucre, le sucre vanillé, le poivre et
5 ¢l de sauternes ou de champagne le sauternes ou le champagne. Mélangez. Couvrez.
(facultatif)
2 : - Afrioe e
1 tour de moulin a poivre sarawak Mettez au réfrigérateur pendant 1 heur
(facultatif) avant de servir.
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A Lheure du Sucré

. TARTELETTES

A LA CREME BRULEE

Pour 6 personnes

1 pate sucrée

7 jaunes d'ceufs

20 cl de créme fraiche épaisse
70 g de sucre semoule

3 cutillerées a soupe de sucre
cassonade ou cristallisé

172 cuillerée a café
de vanille en poudre

Le consell de Sophue

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).

A l'aide d’un emporte-piéce ou d’un bol,
découpez six cercles de 12 cm de diametre dans
la pate. Garnissez-en six moules a tartelette
de 10 cm de diametre. Piquez le fond et les bords
avec une fourchette et faites cuire la pate a blanc
pendant 10 minutes.
Dans un saladier, battez les jaunes d’ceufs avec
le sucre semoule et la vanille. Ajoutez la créme.
Répartissez la créme sur les fonds de tartelette.
Remettez au four a 180 °C (thermostat 6)
10 minutes.
Juste avant de servir, saupoudrez le dessus de chaque
tartelette de cassonade et faites-les caraméliser a
I'aide d’un chalumeau a gaz type Camping-gaz.
Pour éviter de briler les bords des tartelettes, placez
une bande de papier d’aluminium sur le pourtour
et retirez-la aussitot apres avoir caramélisé le sucre.
On peut aussi glisser les tartelettes sous le gril

du four pendant environ 3 minutes.

Ces tartelettes se dégustent tiedes ou froides.

Vous pouvez incorporer a 'appareil des morceaux
d’écorce d’orange ou de citron confit ou des épices
comme de la muscade ou du macis.

40



A Lheure du Sucré

“ Salade de cerises

avez, équeutez et dénoyautez les cerises.
Dans une casserole, mettez le sucre, le vin
et la cannelle. Laissez mijoter a feu doux pendant

10 minutes jusqu’a 'obtention d’un sirop assez épais.
€s Jusq d’un P P Pour 6 personnes

Ajoutez les cerises et faites cuire de nouveau _
1 kg de cerises burlat

pendant 10 minutes a feu doux sans faire bouillir. iy
: ;i 15 e sucre semoule
Laissez refroidir et couvrez. g

15 ¢/ de vin rouge

Mettez au réfrigérateur pendant au moins 1 heure 2 pincées de cannelle

avant de servir. ou de vanille en poudre
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A Lheure du Sucré

TARTE AUX NOIX
ET AU SIROP D ERABLE

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).
Disposez la pite dans un moule 2 tarte
de 28 cm de diameétre. Réservez au réfrigérateur.

Dans un saladier, battez les ceufs avec la créme

fraiche, la farine et le sirop d’érable jusqua Pour 6 personnes
'obtention d’une pate lisse. Concassez la moitié 1 pate sablée

des noix et incorporez-les a la préparation. 200 g de cerneaux de noix
Versez le tout sur le fond de tarte puis disposez 50 cl de sirop d'érable

le reste des cerneaux de noix entiers sur le dessus. 4 ceufs

Mettez au four pendant 40 minutes. 10 ] dicevime fralche Boaiise

Cette tarte se déguste froide. 60 g de farine

Le conseil de S &;}M Vous pouvez ajouter aux noix concassées
quelques zestes d’orange confite.

Glace vanille
aux pé’pites de chocolat

D ans un saladier, battez les jaunes d’ceufs
avec le sucre et la vanille en poudre.
Ajoutez la créme fraiche et mélangez.

Versez le lait dans la préparation petit a petit tout

en remuant. Placez le tout au réfrigérateur pendant Pour 6 personnes

au moins 30 minutes. 200 g de pépites de chocolat

Versez dans la sorbetiére et laissez prendre. _ ,
. R _ 4 jaunes d ceufs
Arrétez la sorbetiére 2 mi-parcours et ajoutez
80 g de sucre semoule

10 cl de créme fraiche fjbafﬂe

50 ¢l de lait entier

les pépites de chocolat.
Terminez la prise de la glace dans la sorbetiére.

au congélateur. en poudre
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A Lheure du Sucré

TARTE FINE AU NUTELLA®
ET A LA BANANE

réchauffez le four a 180 °C (thermmstat 6).

Déroulez la pate sur la plaque du four ou sur &
une plaque en silicone en gardant le papier sulfurisé. soour 6 personnes

Etalez le Nutella® sur la pate a tarte. Coupez : 1 Pﬂfﬁ'\ﬁmz"fﬁf
§oococa o~ ' . préte a dérouler
les bananes en rondelles d’environ 1 cm d’épaisseur |

| . 3 cuillerdes 2
et disposez-les sur le Nutella®. Saupoudrez la tarte ! mﬁ;ﬁiﬁ“?ﬁ fi}?!fx@

sucre vanillé. M four 30 mi | .
de sucre vanillé. Mettez au four pendant nutes. 4 bananes pas trop mitres

Cette tarte se déguste tiede ou froide. 1 sachet de sucre vanillé

Le consell de fﬂzﬂfmﬁf Vous pouvez remplacer les bananes par 4 pommes
ou 4 poires bien mures (ou 1 grande boite de poires).

Glace a la banane

ans un saladier, battez les jaunes d’ceufs avec
le sucre. Ecrasez la banane en purée a 'aide
d’'une fourchette. Incorporez-la a la préparation.

Ajoutez la créme fraiche et mélangez. Pour 6 personnes

Versez le lait dans la préparation petit i petit tout
prep P P 1 banane miire
en remuant. Placez le tout au réfrigérateur pendant _ ,
_ o 4 jaunes d’eeufs

30 minutes au minimum.

i ; 80 g de sucre semoule
Versez dans la sorbetiére et laissez prendre. J

10 ¢l de créme fraiche
A déguster immédiatement ou a conserver épaisse
au congélateur. 50 ¢l de lait entier
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A Lheure du Sucré

TARTE AUX POMMES

Pour 6 personnes

1 pate sablée ou sucrée
4 pommes golden ou reinettes

20 g de beurre

1 sachet de sucre vanillé
a la cannelle (ou 1 sachet
de sucre vanillé

+ 1/2 cuillerée a café
de cannelle en poudre)

Pour la compote :

2 pommes golden

ou reinettes
50 g de sucre semoule

1 nozisette de beurre

Le consell de I&;}M

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).
Disposez la pate dans un moule a tarte
de 28 cm de diameétre. Réservez au réfrigérateur.
Préparez la compote. Epluchez les pommes
et coupez-les en morceaux. Dans une poéle,
faites fondre le beurre puis ajoutez les pommes
avec le sucre. Mélangez et laissez mijoter a feu
doux pendant environ 10 minutes en remuant
de temps en temps.
Pendant ce temps, épluchez les autres pommes
et coupez-les en fines tranches d’environ
1/2 cm d’épaisseur.
Garnissez le fond de tarte avec la compote
et disposez les lamelles de pomme par-dessus
en les faisant se chevaucher légérement.
Eparpillez sur le dessus le beurre en morceaux
et saupoudrez avec le sucre vanillé a la cannelle.
Mettez au four pendant 30 minutes.

Cette tarte se déguste froide.

Vous pouvez remplacer les pommes par des poires.
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A Lheure du Sucré

Sorbet aufromage blanc

D ans une casserole, mettez le sucre

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

Meélangez le sirop au fromage blanc. Placez le tout

au réfrigérateur pendant 30 minutes au minimum.
Pour 6 personnes

Versez dans la sorbetiere et laissez prendre.
I 600 g de fromage blanc

A déguster immédiatement ou a conserver a 20 % de matiéres grasses

au congélateur, 150 g de sucre semoule
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A Lheure du Sucré

TARTE AUX FRAISES

Pour 6 personnes

1 pate sablée

500 g de fraises

120 g de beurre doux mou

4 jaunes d’eeufs

1 ceuf

20 g de sucre semoule

1 cuillerée a soupe de farine

3 cutllerées a soupe de Maizena®

50 cl de lait entier

172 cuillerée a café
de vantlle en poudre

Le consell de S r:}(a/ula

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).

Disposez la pate dans un moule a tarte
de 28 cm de diametre. Piquez-la avec une fourchette
et faites-la cuire a blanc pendant 20 minutes.
Dans une casserole, portez le lait a ébullition
avec la vanille. Dans un saladier, fouettez le sucre
avec les jaunes d'ceufs et I'ceuf entier jusqu’a ce
que le mélange blanchisse. Ajoutez la farine et la
Maizena®, fouettez vivement et versez un peu de
lait dans cette préparation. Mélangez puis reversez
le tout dans la casserole du lait. Portez a ébullition
sans cesser de remuer, baissez le feu et laissez cuire
2 minutes. Versez dans un saladier et ajoutez
60 g de beurre en petits morceaux. Mélangez et
recouvrez de film alimentaire. Aprés refroidissement,
ajoutez le reste de beurre et mélangez A nouveau.
Lavez puis équeutez les fraises. Coupez-les en deux
s1 elles sont grosses.
Etalez la créme sur le fond de tarte cuit,
de préférence a I'aide d’'une poche 2 douille.
Disposez délicatement les fraises par-dessus.

Cette tarte se déguste froide.

Vous pouvez utiliser une créme composée pour moitié
de créme patissiére et pour moitié de créme fouettée
ou de chantilly. Ce sera plus léger.

152



A Lheure du Sucré

Coulis de fruits rouges

ans une casserole, faites bouillir
20 cl d’eau avec le sucre.
Dés que le sirop bout, retirez-le du feu.
Mixez les fruits avec le sirop et le jus de citron,
a I'aide d’un mixeur-blender ou d’un presse-purée,
durant 15 secondes.
Si vous désirez un coulis sans pépins,
passez-le alors dans une petite passoire

au-dessus d’un saladier. Couvrez.

Mettez au réfrigérateur au moins
12 heures avant de servir.
Le coulis se congele trés bien en cubes

dans des bacs a glagons.

Pour 6 personnes

125 g de fruits rouges frais
ou surgelés (fraises, framboises,
myrtilles. ..)

20 g de sucre semoule

1 cutllerée a café de jus de citron
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A Lheure du Sucré

TARTE AUX QUETSCHES

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).
Disposez la pate dans un moule a tarte
de 28 cm de diametre. Réservez au réfrigérateur.
Dans un saladier, mélangez a I'aide d’une cuillére

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

Pour 6 personnes la poudre d’amandes et I'ceuf.
1 pate sablée Rincez les quetsches a 'eau, coupez-les en deux
500 g de quetsches (environ 30) e dénoyautez-les.
100 g de sucre glace Etalez la créme d’amandes sur le fond de tarte
100 g de beurre salé mou et disposez les quetsches par-dessus, face coupée
100 g d’amandes en poudre vers le haut, puis saupoudrez de sucre vanillé.
1 Mettez au four pendant 30 minutes.
1 sachet de sucre vanillé Cette tarte se déguste tiede.
Le conseil de .ﬁ?/}fﬁﬁf Vous pouvez remplacer les quetsches par

des reines-claudes, des mirabelles ou des abricots.

“ Glace a la vanille

Pour 6 personnes

D ans un saladier, battez les jaunes avec le sucre

et la vanille. Ajﬂutez la créeme fraiche

4 jaunes d eufs et mélangez. Versez le lait dans la préparation

80 g de sucre semoule petit a petit tout en remuant. Placez le tout

10 cl de créme fraiche au réfrigérateur pendant au moins 30 minutes.
épaisse .. )
7 Versez dans la sorbetiére et laissez prendre.
50 ¢l de lait entier

s o A déouster immédiatement ou A conserver
1/2 cuillerée a fﬂﬁ gu

de vanille en poudre au congélateur.
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e

Pour 6 personnes

1 pate sablée ou sucrée

1 kg de cerises dénoyautées
4 biscuits a la cuiller

20 g d'amandes en poudre

2 cuillerées a soupe
de sucre cristallisé

20 g de pistaches mondées

Le consell de Sophie

TARTE AUX CERISES

réchauffez le four a2 180 °C (thermostat 6).
Disposez la pate dans un moule 2 tarte
de 28 cm de diametre. Réservez au réfrigérateur.
Coupez les cerises en deux.
Dans un bol, écrasez les biscuits a la cuiller
et mélangez-les avec la poudre d’amandes.
Parsemez le fond de tarte de ce mélange puis
disposez les cerises en vrac par-dessus. Saupoudrez
de sucre. Mettez au four pendant 30 minutes.

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

Cette tarte se déguste tiede ou froide.

Les amandes en poudre et les biscuits a la cuiller
absorberont le jus des fruits. C’est un truc que je vous
recommande : ainsi, le fond de tarte ne sera pas détrempé.

Sorbet au citron

Pour 6 personnes

Le jus de 5 citrons
non traiteés

200 g de sucre semoule

D ans une casserole, mettez le sucre et

40 cl d’eau. Portez a ébullition puis retirez
du feu et laissez refroidir. Ajoutez le jus de citron
a ce sirop. Placez le tout au réfrigérateur pendant
au moins 30 minutes. Versez dans la sorbetiére

et laissez prendre.

A déguster immédiatement ou a conserver

au congélateur.
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TARTE AUX PECHES

réchauffez le four a 180 °C (thermostat 6).

Disposez la pate dans un moule a tarte
de 28 cm de diametre. Réservez au réfrigérateur.
Epluchez les péches et coupez-les en quatre.
Dans un bol, mélangez le sucre et la farine.
Disposez les péches en vrac sur le fond de tarte
puis saupoudrez-les du mélange sucre-farine.
Parsemez de beurre et arrosez du jus de citron.

Mettez au four pendant 30 minutes.

Cette tarte se déguste tiede ou froide.

Pour 6 personnes

1 pate sablée ou sucrée

6 péches jaunes ou blanches
150 g de sucre cristallisé
25 g de farine

20 g de beurre

Le jus de 1/2 citron

Le conseil de f&{&/ e Vous pouvez remplacer les péches
par des brugnons ou des nectarines.

Sorbet au sauternes

D ans une casserole, mettez le sucre

et 15 cl d’eau. Portez a ébullition, retirez
du feu puis laissez refroidir.
Ajoutez le sauternes a ce sirop et mélangez.
Placez le tout au réfrigérateur pendant

30 minutes au minimum.
Versez dans la sorbetiére et laissez prendre.

A déguster immédiatement ou a conserver

au congélateur.
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Tartes & Salades
ophie

A chaque tarte sa salade... Plus de 130 recettes
pour des alliances parfaites. Pour transformer

une simple tarte en repas complet, et donner

a toutes les tartes des allures de féte.

Sophie marie avec brio les tartes, salées et sucrées,
aux salades, glaces ou sauces.

Elle crée des recettes classiques, traditionnelles

ou plus inattendues, et obtient des résultats étonnants.
Subtiles combinaisons de saveurs, de textures

et de couleurs, légéres ou plus consistantes,

ses recettes sont simples et rapides.

Tartelettes aux langoustines, salade de cépes,
Tartelettes a la ratatouille confite, salade d’herbes,
Tarte au chévre et aux échalotes, salade aux poires
et au foie gras, Tarte aux amandes, salade de melon
au citron vert, larte aux péches, sorbet au sauternes,

Tartelettes a la créme brilée, salade de cerises. ..

Sophie ne s'arréte jamais! Elle a déja vendu plus de 500000 exemplaires
de ses Cakes, elle anime une émission hebdomadaire sur Cuisine. TV,

et elle vient d’ouvrir les portes de la Maison de Sophie en Normandie
pour des séjours gastronomiques.

2400 € TTC

(prix France)

9 782830 707496“

www.lamartiniere.fr




