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A SAVOIR 
La p âte brisé e est la 
plu s simple de toutes. 
Comme p our les autres 
p âtes, une pincé e de 
sel en fait ressortir la 
saveur. On ajoute du sucre 
lorsqu’elle est destiné e 
à re cevoir une garniture 
sucré e. L’app ort de 
divers ingrédients 
(yaourt, p ar exemple) 
conduit à des variantes. 
POUR 250 G DE PÂTE 
Préparation : 10 min Repos : 30 min Cuisson à blanc : 10 à 15 min 
Pâte brisée 
Coupez le beurre en très petits morceaux. Dans un 
saladier, versez la farine et creusez un puits au 
centre. Ajoutez le sel, puis les morceaux de beurre. 
Assemblez rapidement les ingrédients en effritant 
le mélange du bout des doigts. Versez juste assez 
d’eau (1 cuill. à soupe à la fois) pour amalgamer 
l’ensemble, puis travaillez rapidement la pâte 
jusqu’à ce qu’elle soit bien souple. Elle ne doit 
être ni trop molle ni collante. 
Farinez très légèrement le plan de travail, posez 
la pâte dessus, puis étalez-la en l’écrasant et en 
la repoussant avec la paume de la main mais 
sans trop la pétrir. 
Rassemblez la pâte, formez une boule et 
aplatissez-la entre vos mains. Enveloppez-la 
d’un film alimentaire et laissez-la reposer au 
réfrigérateur pendant 30 min. 
Farinez très légèrement le plan de travail et 
étalez la pâte à l’aide d’un rouleau à pâtisserie 
à l’épaisseur et au diamètre voulus avant de la 
recouvrir de la garniture de votre choix. 
100 g de beurre mou 
150 g de farine tamisée 
7 cl d’eau froide (ou 5 cuill. 
à soupe) 
1 pincée de sel fin 
POUR UN DESSERT 
2 cuill. à soupe de sucre en poudre 
INGRÉDIENTS 
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CONSEIL 
Pour faire cuire à blanc 
les p âtes sablé es, il est 
inutile de les re couvrir 
de légumes se cs. 
Coupez le beurre en très petits morceaux. Dans 
un saladier, cassez l’œuf, battez-le à la fourchette, 
puis ajoutez le sucre glace, les amandes en poudre 
et le sel. Travaillez vivement le mélange avec 
une spatule en bois, jusqu’à ce qu’il blanchisse et 
devienne mousseux. 
Versez la farine d’un seul coup et mélangez 
rapidement avec la spatule. 
Prenez la pâte par petites quantités dans les mains 
et écrasez-la entre les doigts. Elle ne doit pas faire 
corps mais s’effriter en petits grains comme du 
sable. 
Farinez très légèrement le plan de travail et 
versez-y le contenu du saladier. Répartissez le 
beurre sur la pâte, puis pétrissez le tout à la 
main pour incorporer le beurre à la pâte. Formez 
une boule et aplatissez-la bien entre vos mains. 
Enveloppez-la d’un film alimentaire et laissez-la 
reposer 30 min. Farinez à nouveau le plan de 
travail et étalez la pâte à l’aide d’un rouleau à 
pâtisserie à l’épaisseur et au diamètre voulus 
avant de la recouvrir de la garniture de votre 
choix. 
60 g de beurre mou 
1 œuf 
40 g de sucre glace 
2 cuill. à soupe d’amandes 
en poudre 
1 pincée de sel fin 
110 g de farine tamisée 
POUR 250 G DE PÂTE 
Préparation : 10 min Repos : 30 min Cuisson à blanc : 10 à 15 min 
Pâte sablée 
INGRÉDIENTS 
ASTUCE 
Les p âtes sablé es ne doivent 
p as être élastiques. Pour 
qu ’elles soient bien friables, 
vou s p ouve z ajouter 1 cuill . 
à café de vinaigre dan s 
le premier mélange, 
après les am andes. 
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Pâte feuilletée 
Préparation : 30 min Repos : 9 h Cuisson à blanc : 10 à 15 min 
INGRÉDIENTS 
10 cl d’eau froide environ 
1 pincée de sel fin 
200 g de beurre mou 
250 g de farine tamisée 
POUR 500 G DE PÂTES 
Pour la confe ction 
d ’une p âte feuilleté e, veille z 
à la con sistance du b eurre. 
T 
rop mou , il risque 
de déb order sou s le p oid s 
du roule au à p âtisserie. 
T 
rop dur, il p asse 
au travers de la p âte, 
ce qui compromet 
le développ ement 
du feuilletage au cours 
de la cuisson . 
CONSEIL 
Dans un verre, versez l’eau, ajoutez le sel et 
laissez-le se dissoudre. 
Dans une petite casserole, faites fondre 30 g de beurre 
(en 20 à 30 s au four à micro-ondes). 
Dans un saladier, mettez la farine et creusez 
un puits au centre. Versez d’abord l’eau, 
puis le beurre. Délayez progressivement avec 
une spatule en bois, puis à la main. Travaillez 
cette pâte rapidement. C’est ce qu’on appelle 
la détrempe. Rassemblez cette détrempe en boule, 
aplatissez-la entre vos mains, enveloppez-la 
dans un film alimentaire et laissez-la reposer 
pendant 2 h au réfrigérateur. 
Placez le reste du beurre entre deux feuilles 
de film alimentaire. Étalez-le au rouleau 
à pâtisserie de façon à obtenir un carré 
de 1 cm d’épaisseur. Farinez légèrement le plan 
de travail et étalez la détrempe au rouleau 
à pâtisserie sur une épaisseur de 2 cm environ, 
en veillant à laisser au centre plus d’épaisseur 
que sur les bords. 
Étalez la détrempe pour former un grand carré 
aux angles bien droits. Posez le carré de beurre 
en travers au centre du carré de détrempe. 
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L ’ajout de b eurre fondu au 
moment de la confe ction 
de la détremp e p ermet 
d ’obtenir une p âte souple et 
non élastique, ce qui facilite 
les tourages. 
ASTUCE 
NOTE 
Vou s p ouve z congeler 
toutes les p âtes faites 
« m aison » : crues 
(en b oule ou dan s leur 
moule), ou pré cuites 
« à blanc ». Attention , 
une p âte doit toujours 
dé congeler au 
réfrigérateur avant 
d ’être étalé e au roule au 
à p âtisserie, il faut donc 
p en ser à la sortir 
du congélateur la veille 
de son utilisation . 
Pour les p âtes 
surgelé es du 
commerce, préétalé es 
ou non , suive z les 
re comm andation s 
mentionné es sur 
l ’emb allage. 
Repliez chaque coin de la détrempe sur le beurre, 
comme une enveloppe, de façon à obtenir un 
«ĳpâtonĳ» de forme carrée. Étalez ce pâton en un 
rectangle trois fois plus long que large. Repliez la 
pâte en trois, pour former un carré : vous avez 
donné le premier « tour ». Laissez reposer la pâte 
pendant 2 h au réfrigérateur. 
Faites ensuite pivoter la pâte d’un quart 
d e t o u r e t é t a l e z - l a e n u n r e c t a n g l e 
de même taille que le précédent. Repliez à nouveau 
en trois : vous avez donné le deuxième tour. 
Laissez de nouveau reposer la pâte pendant au 
moins 1 h au réfrigérateur. Procédez ensuite de la 
même façon, en faisant deux tours à la suite mais 
en laissant à chaque fois la pâte reposer 2 h au 
réfrigérateur, jusqu’à avoir fait six tours. À chaque 
«ĳtourage », faites, d’une pression du doigt, des marques 
sur le dessus de la pâte pour repérer le nombre 
de tours effectués. 
Farinez à nouveau le plan de travail et étalez la 
pâte à l’aide d’un rouleau à pâtisserie à l’épaisseur 
et au diamètre voulus. 
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POUR 4 PERSONNES 
INGRÉDIENTS 
VARIANTE 
Remplace z le confit 
d ’oignon p ar la même 
quantité de tap enade 
toute prête ou m aison . 
Préchauffez le four à 120 °C (th. 4). 
Rincez les tomates, puis coupez-les en rondelles. 
Disposez celles-ci sur une plaque recouverte de 
papier sulfurisé, parsemez de thym effeuillé et 
saupoudrez de sucre. Arrosez d’un filet d’huile et 
enfournez pour 50 min. 
À l’aide d’un emporte-pièce ou d’un verre, découpez 
dans la pâte quatre disques de taille égale pour 
former quatre tartelettes. Placez-les sur une autre 
plaque recouverte de papier sulfurisé. 
Badigeonnez chaque rond de pâte avec du confit 
d’oignon. Disposez les rondelles de tomate cuites 
sur le confit en les superposant légèrement entre 
elles. Salez et poivrez. 
Augmentez la température du four à 180 °C (th. 6). 
Enfournez la plaque avec les tartelettes pour 
15 min. 
Sortez les tartelettes du four, décorez-les avec 
les tomates confites, puis enfournez à nouveau 
quelques minutes en veillant à ne pas les laisser 
brûler. Servez chaud. 
250 g de pâte feuilletée préétalée 
600 g de tomates fraîches 
bien mûres 
2 branches de thym 
1 cuill. à café de sucre en poudre 
3 cuill. à soupe d’huile d’olive 
4 cuill. à soupe de confit d’oignon 
8 tomates confites 
sel et poivre 
Préparation : 30 min Cuisson : 1 h environ 
Tartelettes 
aux deux tomates 
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Préparation : 20 min Cuisson : 1 h environ 
Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). 
Garnissez de pâte un moule à tarte de 28 cm 
de diamètre, préalablement recouvert de papier 
sulfurisé. Faites cuire à blanc : piquez la pâte 
avec une fourchette, recouvrez de papier sulfurisé 
et de haricots secs, puis enfournez pour 10 min. 
Retirez les légumes et le papier et refaites cuire la 
pâte pour 3 à 5 min de plus. 
Épluchez les carottes et coupez-les en rondelles. 
Mettez-les dans une casserole avec le beurre, 
recouvrez-les d’eau et salez. Couvrez et faites cuire 
à feu moyen pendant 10 à 15 min. 
Dans un saladier, mélangez les œufs, le lait, le 
cumin, l’emmental râpé et la coriandre ciselée. 
Salez et poivrez. 
Égouttez les carottes. Étalez-les sur le fond de 
pâte précuit, puis versez dessus la préparation au 
cumin. Enfournez pour 40 min environ. Servez 
bien chaud. 
250 g de pâte brisée préétalée 
ou maison 
1 kg de carottes nouvelles 
30 g de beurre 
3 œufs 
40 cl de lait 
1 pincée de cumin en poudre 
100 g d’emmental râpé 
6 brins de coriandre fraîche 
sel et poivre 
POUR 4 À 6 PERSONNES 
Quiche aux carottes 
nouvelles et au cumin 
INGRÉDIENTS 
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