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Faire​ ​sensation​ ​dès​ ​l’apéritif​ ​?​ ​Rien​ ​de​ ​
plus​ ​facile​ ​!​ ​Essayez​ ​les​ ​tartes,​ ​qui​ ​vous​ ​
offrent​ ​des​ ​possibilités​ ​infinies.​ ​
Très​ ​en​ ​vogue​ ​et​ ​pleines​ ​d’allure,​ ​les​ ​
tartes​ ​soleil​ ​et​ ​les​ ​tartes​ ​couronne​ ​tape-
ront​ ​dans​ ​l’œil​ ​de​ ​vos​ ​convives.​ ​Leur​ ​
plus​ ​?​ ​Elles​ ​sont​ ​rapides​ ​et​ ​simples​ ​
à​ ​préparer​ ​:​ ​tout​ ​est​ ​dans​ ​la​ ​découpe​ ​!​ ​
Et​ ​ici,​ ​on​ ​dépoussière​ ​la​ ​quiche​ ​lorraine​ ​!​ ​
Découvrez​ ​la​ ​quiche​ ​spirale​ ​et​ ​de​ ​déli-
cates​ ​roses​ ​feuilletées.
Amusez-vous,​ ​alternez​ ​grandes​ ​tartes​ ​
et​ ​bouchées,​ ​variez​ ​les​ ​formes,​ ​les​ ​
tressages​ ​et​ ​les​ ​torsades​ ​;​ ​twistez​ ​les​ ​
ingrédients,​ ​osez​ ​des​ ​associations​ ​
sucrées-salées​ ​et​ ​aromatisez​ ​vos​ ​pâtes​ ​
d’herbes​ ​ou​ ​d’épices​ ​!
Le​ ​seul​ ​mot​ ​d’ordre​ ​est​ ​de​ ​se​ ​faire​ ​plai-
sir​ ​en​ ​cuisinant,​ ​puis​ ​en​ ​picorant​ ​ces​ ​
bonnes​ ​tartes​ ​du​ ​bout​ ​des​ ​doigts...
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200​ ​G​ ​DE​ ​FARINE,​ ​100​ ​G​ ​DE​ ​BEURRE​ ​À​ ​TEMPÉRATURE​ ​AMBIANTE,​ ​
1​ ​PINCÉE​ ​DE​ ​SUCRE,​ ​1​ ​PINCÉE​ ​DE​ ​SEL
Dans​ ​un​ ​saladier,​ ​mélangez​ ​la​ ​farine​ ​avec​ ​le​ ​sucre​ ​
et​ ​le​ ​sel.​ ​Ajoutez​ ​le​ ​beurre​ ​coupé​ ​en​ ​petits​ ​dés​ ​et​ ​
6​ ​cl​ ​d’eau,​ ​puis​ ​malaxez​ ​sans​ ​trop​ ​travailler.​ ​
À​ ​cette​ ​étape,​ ​vous​ ​pouvez​ ​incorporer​ ​des​ ​herbes​ ​
(thym,​ ​romarin,​ ​origan…)​ ​ou​ ​des​ ​graines​ ​(sésame,​ ​
pavot,​ ​cumin…).​ ​
Formez​ ​une​ ​boule​ ​de​ ​pâte​ ​homogène​ ​et​ ​laissez​ ​re-
poser​ ​30​ ​min.​ ​Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180​ ​°C.
Étalez​ ​la​ ​pâte​ ​sur​ ​un​ ​plan​ ​de​ ​travail​ ​fariné,​ ​puis​ ​
chemisez-en​ ​un​ ​moule.​ ​Piquez​ ​le​ ​fond​ ​et​ ​enfournez​ ​
à​ ​blanc​ ​pour​ ​6​ ​min.
(
​ ​PÂTE​ ​BRISÉE​ ​
)
personnalisable
(
​ ​PESTO​ ​
)
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PoUr​ ​6​ ​PeRsOnNeS​ ​
(1​ ​PoT​ ​D’EnViRoN​ ​300​ ​G)
1​ ​PETIT​ ​BOUQUET​ ​DE​ ​BASILIC,​ ​1​ ​GOUSSE​ ​D’AIL,​ ​
30​ ​G​ ​DE​ ​PIGNONS​ ​DE​ ​PIN,​ ​30​ ​G​ ​DE​ ​PARMESAN,​ ​
10​ ​CL​ ​D’HUILE​ ​D’OLIVE,​ ​SEL​ ​ET​ ​POIVRE
Épluchez​ ​la​ ​gousse​ ​d’ail,​ ​retirez​ ​le​ ​
germe,​ ​puis​ ​mixez​ ​avec​ ​le​ ​basilic​ ​
effeuillé,​ ​les​ ​pignons​ ​et​ ​le​ ​parmesan.​ ​
Continuez​ ​de​ ​mixer​ ​et​ ​ajoutant​ ​progres-
sivement​ ​l’huile​ ​d’olive​ ​pour​ ​obtenir​ ​la​ ​
consistance​ ​souhaitée.​ ​Salez​ ​et​ ​poivrez.​ ​
(
​ ​PESTO​ ​
)
PrÉPaRaTiOn​ ​:​ ​10​ ​MiN
PoUr​ ​6​ ​PeRsOnNeS​ ​
(1​ ​PoT​ ​D’EnViRoN​ ​300​ ​G)
80​ ​G​ ​DE​ ​TOMATES​ ​SÉCHÉES,​ ​1​ ​GOUSSE​ ​D’AIL,​ ​
30​ ​G​ ​DE​ ​PIGNONS​ ​DE​ ​PIN,​ ​30​ ​G​ ​DE​ ​PARMESAN,​ ​
10​ ​CL​ ​D’HUILE​ ​D’OLIVE,​ ​POIVRE
Épluchez​ ​la​ ​gousse​ ​d’ail,​ ​puis​ ​mixez​ ​
avec​ ​les​ ​pignons,​ ​le​ ​parmesan​ ​et​ ​les​ ​
tomates​ ​séchées​ ​en​ ​lamelles.​ ​Continuez​ ​
de​ ​mixer​ ​en​ ​ajoutant​ ​progressivement​ ​
l’huile​ ​d’olive​ ​pour​ ​obtenir​ ​la​ ​consis-
tance​ ​souhaitée.​ ​Poivrez.​ ​
(
​ ​PESTO​ ​ROSSO​ ​
)
PrÉPaRaTiOn​ ​:​ ​10​ ​MiN
PoUr​ ​6​ ​PeRsOnNeS​ ​
(1​ ​PoT​ ​D’EnViRoN​ ​400​ ​G)
300​ ​G​ ​D’OLIVES​ ​NOIRES​ ​DÉNOYAUTÉES,​ ​
1​ ​GOUSSE​ ​D’AIL,​ ​8​ ​FILETS​ ​D’ANCHOIS​ ​À​ ​L’HUILE,
2​ ​C.​ ​À​ ​SOUPE​ ​DE​ ​PETITES​ ​CÂPRES,​ ​10​ ​CL​ ​D’HUILE​ ​
D’OLIVE,​ ​QUELQUES​ ​BRANCHES​ ​DE​ ​THYM,​ ​POIVRE
Mixez​ ​les​ ​olives​ ​avec​ ​l’ail​ ​épluché​ ​et​ ​
dégermé,​ ​les​ ​anchois,​ ​les​ ​câpres​ ​et​ ​le​ ​
thym.​ ​Continuez​ ​de​ ​mixer​ ​en​ ​ajoutant
progressivement​ ​l’huile​ ​d’olive​ ​pour​ ​
obtenir​ ​la​ ​consistance​ ​souhaitée.​ ​
Poivrez.
(
​ ​TAPENADE​ ​
)
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1
Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​180​ ​°C.​ ​
Étalez​ ​la​ ​pâte​ ​feuilletée​ ​sur​ ​
une​ ​plaque​ ​recouverte​ ​de​ ​papier​ ​
sulfurisé.​ ​En​ ​partant​ ​du​ ​centre,​ ​
incisez​ ​la​ ​pâte​ ​au​ ​couteau​ ​4​ ​fois​ ​
pour​ ​obtenir​ ​8​ ​triangles​ ​de​ ​
même​ ​taille,​ ​en​ ​veillant​ ​à​ ​lais-
ser​ ​un​ ​pourtour​ ​libre​ ​de​ ​10​ ​cm​ ​
environ.
2
Coupez​ ​les​ ​poires​ ​en​ ​fines​ ​
tranches​ ​sans​ ​les​ ​éplucher.​ ​
Disposez-les​ ​sur​ ​le​ ​pourtour​ ​de​ ​
la​ ​pâte.​ ​Salez​ ​et​ ​poivrez.​ ​Parse-
mez​ ​de​ ​bleu​ ​émietté​ ​et​ ​de​ ​cer-
neaux​ ​de​ ​noix​ ​concassés.​ ​
3
Rabattez​ ​les​ ​triangles​ ​de​ ​
pâte​ ​sur​ ​la​ ​garniture​ ​et​ ​badi-
geonnez​ ​de​ ​jaune​ ​d’œuf​ ​battu,​ ​à​ ​
l’aide​ ​d’un​ ​pinceau.​ ​Enfournez​ ​
pour​ ​20​ ​min.​ ​
PrÉPaRaTiOn​ ​:​ ​15​ ​MiN
CuIsSoN​ ​:​ ​20​ ​MiN
​ ​
4-6
​ ​PeRsOnNeS
PoUr​ ​
ToUt​ ​DaNs​ ​Un​ ​PlAt​ ​—​ ​10
TARTE​ ​COURONNE​ ​
poire,​ ​bleu​ ​et​ ​noix
SEL
ET​ ​POIVRE
​ ​40​ ​g​ ​de​ ​cerneaux​ ​
​ ​De​ ​nOiX
2​ ​poires
100​ ​g​ ​de​ ​bleu​ ​
D'AUVERGNE
1​ ​jaune​ ​
D'ŒUF
1​ ​pâte​ ​
feuilletée
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1
Préchauffez​ ​le​ ​four​ ​à​ ​200​ ​°C.​ ​
Dans​ ​un​ ​saladier,​ ​mélangez​ ​
la​ ​farine​ ​avec​ ​le​ ​sucre,​ ​la​ ​levure​ ​
et​ ​la​ ​fleur​ ​de​ ​sel.​ ​Ajoutez​ ​10​ ​cl​ ​
d’huile​ ​d’olive​ ​et​ ​30​ ​cl​ ​d’eau,​ ​
puis​ ​pétrissez​ ​10​ ​min.​ ​Couvrez​ ​
le​ ​saladier​ ​d’un​ ​torchon​ ​humide​ ​
propre​ ​et​ ​laissez​ ​reposer​ ​2​ ​h.​ ​
2
Étalez​ ​la​ ​pâte​ ​en​ ​un​ ​rectangle​ ​
et​ ​déposez-la​ ​sur​ ​une​ ​plaque​ ​
recouverte​ ​de​ ​papier​ ​sulfurisé.​ ​
Laissez​ ​reposer​ ​encore​ ​30​ ​min.​ ​
3
Faites​ ​des​ ​trous​ ​sur​ ​toute​ ​
la​ ​surface​ ​de​ ​la​ ​pâte​ ​en​ ​
appuyant​ ​fermement​ ​avec​ ​votre​ ​
doigt,​ ​puis​ ​badigeonnez​ ​géné-
reusement​ ​d’huile​ ​d’olive​ ​en​ ​
remplissant​ ​les​ ​trous.​ ​Parsemez​ ​
de​ ​romarin​ ​et​ ​enfournez​ ​pour​ ​
25​ ​min.​ ​Saupoudrez​ ​de​ ​fleur​ ​de​ ​
sel​ ​et​ ​servez​ ​encore​ ​tiède.​ ​
PrÉPaRaTiOn​ ​:​ ​20​ ​MiN​ ​
RePoS​ ​:​ ​2​ ​H​ ​30​ ​
CuIsSoN​ ​:​ ​25​ ​MiN
​ ​
6
​ ​PeRsOnNeS
PoUr​ ​
ToUt​ ​DaNs​ ​Un​ ​PlAt​ ​—​ ​12
(
​ ​FOCACCIA​ ​
)
romarin​ ​et​ ​huile​ ​d'olive
1​ ​sachet​ ​
de​ ​levure​ ​
de​ ​boulanger
500​ ​g​ ​de​ ​arine
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​
DE​ ​SUCRE
1​ ​c.​ ​à​ ​café​ ​
DE​ ​FLEUR​ ​DE​ ​SEL
​ ​quelques​ ​brins​ ​
​ ​De​ ​rOmArIn
Huile​ ​
D'OLIVE
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