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PATE BRISEE

DIFFICULTE : facile
COOT: bon marché

Mélangez la farine avec le sel (e le sucre, si
Clest pour une recette sucrée). Faites un puits
au centre, ajoutez le beurre, loeuf et eau.
Mélangez rapidement. Formez une boule ef
laissez reposer 2 h au frais avant utilisation.

PREPARATION : 10 minutes
REPOS : 2 heures

POUR 500 G DE PATE

375 g de forine

1 pincée de sel (et v besoln,
30,6 de sucre)

180 g de bourre ramoll

1 csuf sy

Seldeau
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PATE FEUILLETEE

DIFFICULTE : facile

Dans un saladier, mélangez le sel, la farine
et 15 cl d'ecu. Lorsque la pate est homogéne,
couvrez de film alimentaire et laissez reposer
30 min au frais.

A I'aide d'un rouleau & pétisserie, étalez la
péte en un carré d'environ 25 cm de c51é.
Aplafissez le beurre en un carré d'environ
15 em de co1é.

Posez le beurre sur la pate en quinconce et
rabattez les coins de la pate sur celui-ci. Ce
dernier doi &re compléfement recouvert.

Etalez alors la pate sur une longueur de 45
cm en conservant la largeur de 15 cm. Pliez-
la en portefeuille et fournez-la d'un quart
de four avant de Péraler & nouveau ef de la
replier en portefeuille. Vous venez alors de
faire 2 tours. Couvrez de film alimentaire et
laissez reposer 30 min au frais.

Répétez cette méme opération 2 fois (2 fois
2 tours) en laissant & chaque fois reposer la
péte pendant 30 min entre les tours. Laissez
& nouveau reposer 30 min avant dutiliser la
pate.

PREPARATION : 30 minutes
REPOS : 2 h 30

POUR 6 PERSONNES

250 ¢ de farine
250 g de beure
1l & café de el
10¢l dlsau
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QUICHE AU CRABE

DIFFICULTE : facile
COOT: cher

Préchauffez le four & 210 °C (th. 7). Egouttez
la chair de crabe dans une passoire. Lavez ef
hachez le persil

Etalez la pate brisée dans un moule et piquez
le fond de tarfe avec une fourchette. Faites-
le cuire & blanc. Pour cela, couvrez votre fond
de tarte d'une feuille de papier d'aluminium,
puis remplissez le moule avec un légume
sec (des haricots blancs, par exemple). Cela
empéchera le fond de gonfler et les bords de
Saffaisser. Enfournez le moule pour 15 min.

Pendant ce femps, cassez les ceufs en sépa-
rant les blancs des jaunes. Batfez les blancs
enneige ferme.

Dans un saladier, mélangez la chair de crabe
avec la créme fraiche et les jaunes dceufs.
Salez, poivrez, ajoutez le paprika et le persil
haché. Incorporez délicatement les blancs en
neige & la préparation au crabe. Versez sur
le fond de farfe, enfournez et faites cuire &
180 °C (th. 6) pendant 30 & 35 min.

PREPARATION : 30 minutes
CUISSON : 50 minutes

POUR 6 PERSONNES

1 pate brisée maisan (veir p. 6]
ou du commerce

300 g do chair
de crabe en baite

ountée

Jamuhs
25 ¢l de créme friche épaisse
5 brins de persl

1 pincée de paprika dovx

Sel, poivre
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PATE SABLEE

DIFFICULTE : facile
COOT: bon marché

Mélangez rapidement le beurre ef la farine.
Formez un puis, ajoutez Iceuf enfier ef le
sucre. Mélangez le tout rapidement pour
obtenir une pate lisse. Roulez-la en boule ef
laissez-la reposer 2 h au frai isati

PREPARATION : 10 minutes
REPOS : 2 heures

POUR 500 G DE PATE

125 ¢ do beurre ramoli
250 ¢ de farine

Vot

125 ¢ do sucre
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Quiches & pies

hachette
CUISINE
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