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 Introduction


 Avez-vous  idée  de  tout  ce  que  l'on  peut  cuisiner  avec  une



 simple  pâte  feuilletée  ?  Les  possibilités  sont  nombreuses  et  les



 résultats  toujours  bluffants  :  palmiers,  croissants,  chaussons,



 galettes  des  rois,  tartes  soleil,  tartes  fleur...  La  pâte  feuilletée



 va  vous  étonner,  à  tout  moment  de  la  journée,  alors  découvrez



 vite  ces  80  recettes  gourmandes  salées  et  sucrées  !



 Faire  de  la  pâte  feuilletée



 Pour  1  kg  de  pâte  feuilletée  (soit  environ  4  disques  de  Ø  28  cm)



 Préparation  :  25  min


 |


 Repos  :  2  heures


 |


 Difficulté  :  ***


 |


 Coût  :  *



 Ustensiles  :  film  étirable


 |


 1  rouleau  à  pâtisserie


 |


 1  robot  avec


 lame


 Ingrédients  :  360  g  de  beurre


 |


 500  g  +  20  g  de  farine


 |


 2  cuil.



 à  café  rase  de  sel  fin


 |


 25  cl  d'eau


 1


 Déposez  le  beurre  sur  un  film  étirable  assez  grand  (environ



 30  ×  30  cm).  Recouvrez-le  d'un  second  film  et  aplatissez-le



 avec  un  rouleau  à  pâtisserie  ou  à  défaut  avec  la  paume



 de  la  main.  Réservez  au  frais.


 2


 Versez  dans  le  bol  du  robot  500  g  de  farine,  le  sel  et  25  cl



 d'eau  froide.  Mixez  2  minutes.  Arrêtez  l'appareil  dès  que  la  pâte



 se  rassemble  en  boule.


 3


 Récupérez  la  pâte,  aplatissez-la  légèrement,  puis  enveloppez-



la  dans  un  morceau  de  film  étirable.  Laissez-la  reposer  1  heure



 au  réfrigérateur.
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 4


 Déposez  20  g  de  farine  sur  le  plan  de  travail.  Étalez  la  pâte



 en  forme  de  croix.  Déposez  le  beurre  au  centre,  puis  rabattez



 les  4  côtés  de  la  croix  sur  le  beurre.


 5


 Tournez  le  pâton  d'1/4  de  tour  sur  le  plan  de  travail  fariné.



 Étalez-le  de  nouveau  en  forme  de  long  rectangle.  Repliez



 le  haut  de  la  pâte  au  centre  du  pâton  et  repliez  la  base



 de  la  pâte  au  centre.


 6


 Enveloppez-la  dans  du  film  étirable  et  mettez  au  frais



 pendant  1  heure.


 7


 Recommencez  l'opération  du  pliage  encore  1  fois.


 8


 La  pâte  est  prête  !



 Parce  que  cette  pâte  est  parfois  délicate  à  réaliser  maison  et



 que  le  temps  peut  manquer,  n'hésitez  pas  à  acheter  de  la  pâte



 feuilletée  directement  chez  votre  boulanger.  Vous  pouvez



 également  utiliser  les  disques  de  pâte  feuilletée  disponibles



 dans  les  magasins  d'alimentation,  mais,  dans  ce  cas,  privilégiez



 toujours  une  marque  et  un  produit  de  qualité.



 Faire  une  tarte  soleil



 Ustensiles  :  1  plaque  de  four


 |


 papier  de  cuisson


 |


 1  pinceau



 de  cuisine


 |


 1  bol


 |


 1  fourchette


 |


 1  verre


 |


 1  couteau



 Ingrédients  :  2  disques  de  pâte  feuilletée  (diamètre  au  choix)


 |


 garniture  au  choix


 |


 1  jaune  d'œuf


 1


 Préchauffez  le  four  à  la  température  indiquée  dans  la  recette.


 2


 Déposez  le  premier  disque  de  pâte  sur  une  plaque  de  four



 recouverte  de  papier  de  cuisson.


 3


 Déposez  la  garniture  de  votre  choix,  préalablement  cuite



 ou  précuite.


 4


 Humidifiez  le  bord  de  la  pâte  avec  un  pinceau  de  cuisine.
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 Recouvrez  avec  le  second  disque  de  pâte.  Appuyez  sur  les



 bords  du  bout  des  doigts.


 5


 Badigeonnez  de  jaune  d'œuf,  préalablement  battu  avec  une



 fourchette  dans  un  bol,  le  dessus  de  la  pâte  avec  un  pinceau.


 6


 Placez  au  centre  de  la  pâte  un  verre  à  l'envers.  Découpez



 24  «  rayons  »  en  allant  du  centre  vers  l'extérieur.


 7


 Retirez  le  verre  et  torsadez  les  rayons  en  tournant  doucement



 les  bandes  de  pâte.


 8


 Enfournez  pour  40  minutes  de  cuisson  environ  (selon



 les  recettes).


 9


 Laissez  tiédir  et  dégustez.



 Conseils  !


 •


 Attention  !  Les  torsades  risquent  de  se  détacher  du  cœur  de



 la  tarte  si  vos  gestes  sont  trop  brusques.  Maintenez  la  partie



 la  plus  proche  du  centre  avec  deux  doigts,  puis  torsadez



 doucement  le  rayon  avec  l'autre  main.  Tournez  les  rayons  au



 minimum  4  fois  sur  eux-mêmes  pour  avoir  une  jolie  torsade.



 Notez  que  vous  pouvez  tourner  tous  les  rayons  dans  le  même



 sens,  ou  bien  les  tourner  l'un  vers  l'autre.


 •


 N'hésitez  pas  à  faire  des  rayons  plus  larges  (16  parts).


 •


 Évitez  les  appareils  trop  liquides  qui  risqueraient



 de  s'échapper  des  rayons  à  la  cuisson.


 •


 Évitez  les  préparations  avec  de  trop  gros  morceaux  qui



 déchireraient  la  pâte  et  rendraient  l'étape  des  torsades  plus


 compliquée.

 •


 Assaisonnez  bien  vos  garnitures  pour  donner  du  goût



 à  la  pâte  feuilletée.


 Introduction
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 Cuire  à  blanc



 Il  vous  sera  parfois  demandé  de  cuire  à  blanc  votre  fond



 de  tarte,  voici  les  gestes  qu'il  faudra  alors  faire.



 Ustensiles  :  moule  à  tarte


 |


 papier  de  cuisson


 |


 1  fourchette


 |


 noyaux  de  cuisson  (ou  pois  chiches  et  haricots  secs)



 Ingrédient  :  1  disque  de  pâte  feuilletée


 1


 Foncez  votre  pâte  dans  le  moule  à  tarte  sur  du  papier



 de  cuisson.  Piquez-la  avec  une  fourchette.


 2


 Placez-y  dessus  un  morceau  de  papier  de  cuisson



 du  diamètre  du  moule  à  tarte.


 3


 Versez  par-dessus  des  noyaux  de  cuisson  ou,  à  défaut,



 des  pois  chiches  ou  des  haricots  secs.  Recouvrez  bien  toute



 la  surface.


 4


 Enfournez  le  temps  indiqué  dans  chaque  recette  (environ



 10  minutes).


 5


 Prenez  ensuite  le  morceau  de  papier  de  cuisson  par



 les  4  angles  et  enlevez-le,  ainsi  que  les  noyaux  de  cuisson



 (attention,  ils  sont  brûlants  !).


 6


 Le  fond  de  tarte  est  prêt  à  être  garni,  puis  cuit



 une  seconde  fois.


 Introduction
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 POUR  4  À  6  PERSONNES



 PRÉPARATION  :  20  MIN



 CUISSON  :  40  MIN



 DIFFICULTÉ  :  *



 COÛT  :  *


 ASTUCE


 Mettre  le  fromage



 dans  la  tarte  plutôt



 que  sur  le  dessus  de



 la  tarte  facilitera  la



 découpe  des  rayons



 du  soleil  !


 VARIANTE


 Pour  une  version



 italienne,  utilisez



 du  jambon  d'Aoste



 et  du  parmesan.



 Ustensiles  :  1  plaque  de  four


 |


 papier  de  cuisson


 |


 1  hachoir


 |


 1  pinceau



 de  cuisine


 |


 1  bol


 |


 1  fourchette


 |


 1  verre


 |


 1  couteau



 Ingrédients  :  2  disques  de  pâte  feuilletée


 |


 3  tranches  de  jambon  blanc


 |


 150  g  de  gruyère  râpé


 |


 noix  de  muscade


 |


 1  jaune  d'œuf


 Préparation

 1


 Préchauffez  le  four  à  180  °C  (th.  6).  Déposez  le  premier



 disque  de  pâte  sur  une  plaque  de  four  recouverte  de  papier



 de  cuisson.


 2


 Parsemez  de  jambon,  préalablement  haché,  puis  de



 fromage  râpé  en  laissant  une  marge  de  2  cm  sur  les  bords.



 Ajoutez  un  peu  de  noix  de  muscade.


 3


 Humidifiez  le  bord  de  la  pâte  avec  un  pinceau.  Recouvrez



 avec  le  second  disque  de  pâte.  Appuyez  sur  les  bords



 du  bout  des  doigts.


 4


 Badigeonnez  de  la  moitié  du  jaune  d'œuf,  préalablement



 battu  avec  une  fourchette  dans  un  bol,  le  dessus  de  la  pâte



 avec  un  pinceau.


 5


 Placez  au  centre  de  la  pâte  un  verre  à  l'envers.  Découpez



 24  «  rayons  »  avec  un  couteau  en  allant  du  centre



 vers  l'extérieur.  Retirez  le  verre  et  torsadez  les  rayons  en



 tournant  doucement  les  bandes  de  pâte  (voir  p.  10/11).



 Badigeonnez  de  nouveau  du  reste  de  jaune  d'œuf  pour  que



 les  torsades  soient  totalement  couvertes.


 6


 Enfournez  pour  40  minutes  de  cuisson.  Laissez  tiédir
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4 Déposez 20 g de farine sur le plan de travail. Etalez la pate
en forme de croix. Déposez le beurre au centre, puis rabattez
les 4 cotés de la croix sur le beurre.

5 Tournez le paton d’1/4 de tour sur le plan de travail fariné.
Etalez-le de nouveau en forme de long rectangle. Repliez
le haut de la pate au centre du paton et repliez la base

de la pate au centre.

6 Enveloppez-la dans du film étirable et mettez au frais
pendant 1 heure.

7 Recommencez 'opération du pliage encore 1 fois.
8 La pate est préte !

Parce que cette pate est parfois délicate a réaliser maison et
que le temps peut manquer, n’hésitez pas a acheter de la pate
feuilletée directement chez votre boulanger. Vous pouvez
également utiliser les disques de pate feuilletée disponibles
dans les magasins d’alimentation, mais, dans ce cas, privilégiez
toujours une marque et un produit de qualité.

FAIRE UNE TARTE SOLEIL

Uatenaifes : 1 plagque de four | papier de cuisson | 1 pinceau
de cuisine | 1bol | 1 fourchette | 1 verre | 1 couteau

Wm : 2 disques de pate feuilletée (diamétre au choix) |
garniture au choix | 1jaune d’ceuf

1 Préchauffez le four a la température indiquée dans la recette.

2 Déposez le premier disque de pate sur une plaque de four
recouverte de papier de cuisson.

3 Déposez la garniture de votre choix, préalablement cuite
ou précuite.

4 Humidifiez le bord de la pate avec un pinceau de cuisine.
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Recouvrez avec le second disque de pate. Appuyez sur les
bords du bout des doigts.

5 Badigeonnez de jaune d’ceuf, préalablement battu avec une
fourchette dans un bol, le dessus de la pate avec un pinceau.

6 Placez au centre de la pate un verre a I'envers. Découpez
24 « rayons » en allant du centre vers I'extérieur.

7 Retirez le verre et torsadez les rayons en tournant doucement
les bandes de péate.

8 Enfournez pour 40 minutes de cuisson environ (selon
les recettes).

9 Laissez tiédir et dégustez.

CONSEILS !

Attention ! Les torsades risquent de se détacher du coeur de
la tarte si vos gestes sont trop brusques. Maintenez la partie
la plus proche du centre avec deux doigts, puis torsadez
doucement le rayon avec I'autre main. Tournez les rayons au
minimum 4 fois sur eux-mémes pour avoir une jolie torsade.
Notez que vous pouvez tourner tous les rayons dans le méme
sens, ou bien les tourner I'un vers l'autre.

N’hésitez pas a faire des rayons plus larges (16 parts).

Evitez les appareils trop liquides qui risqueraient
de s’échapper des rayons a la cuisson.

Evitez les préparations avec de trop gros morceaux qui
déchireraient la pate et rendraient I'étape des torsades plus
compliquée.

Assaisonnez bien vos garnitures pour donner du goUt
a la pate feuilletée.
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Introduction

Avez-vous idée de tout ce que 'on peut cuisiner avec une
simple pate feuilletée ? Les possibilités sont nombreuses et les
résultats toujours bluffants : palmiers, croissants, chaussons,
galettes des rois, tartes soleil, tartes fleur... La pate feuilletée
va vous étonner, a tout moment de la journée, alors découvrez
vite ces 80 recettes gourmandes salées et sucrées !

FAIRE DE LA PATE FEUILLETEE

Pour 1 kg de pate feuilletée (soit environ 4 disques de @ 28 cm)
Prépanation : 25 min | Repos : 2 heures | Difficulté : *** | Colt : *

Uatenaifes, : film étirable | 1rouleau & patisserie | 1 robot avec
lame

WWM:BGO g de beurre | 500 g + 20 g de farine | 2 cuil.
a café rase de sel fin | 25 cl d’eau

1 Déposez le beurre sur un film étirable assez grand (environ
30 x 30 cm). Recouvrez-le d’un second film et aplatissez-le
avec un rouleau a patisserie ou a défaut avec la paume

de la main. Réservez au frais.

2 Versez dans le bol du robot 500 g de farine, le sel et 25 cl
d’eau froide. Mixez 2 minutes. Arrétez I'appareil dés que la pate
se rassemble en boule.

3 Récupérez la pate, aplatissez-la Iégérement, puis enveloppez-
la dans un morceau de film étirable. Laissez-la reposer 1 heure
au réfrigérateur.
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CUIRE A BLANC

Il vous sera parfois demandé de cuire a blanc votre fond
de tarte, voici les gestes qu’il faudra alors faire.

Uatenaifes : moule a tarte | papier de cuisson | 1 fourchette |
noyaux de cuisson (ou pois chiches et haricots secs)

n&wgnéxﬂmt: 1disque de pate feuilletée

1 Foncez votre pate dans le moule a tarte sur du papier
de cuisson. Piquez-la avec une fourchette.

2 Placez-y dessus un morceau de papier de cuisson
du diamétre du moule a tarte.

3 Versez par-dessus des noyaux de cuisson ou, a défaut,
des pois chiches ou des haricots secs. Recouvrez bien toute
la surface.

4 Enfournez le temps indiqué dans chaque recette (environ
10 minutes).

5 Prenez ensuite le morceau de papier de cuisson par
les 4 angles et enlevez-le, ainsi que les noyaux de cuisson
(attention, ils sont bralants ).

6 Le fond de tarte est prét a étre garni, puis cuit
une seconde fois.

INTRODUCTION
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VERSIONS SALEES

>

Tarte soleil au jambon
et au fromage rape

% (édtu’ud% 1| ;:I;q:.lle1 t:e fot;r Ittpalp;er de TL]nssor; | 1 hachoir | 1 pinceau
- e cuisine o ourchette | 1 verre | 1 couteau
POUR 4 A 6 PERSONNES g , . . )
5 : 2 disques de pate feuilletée | 3 tranches de jambon blanc
PREPARATION : 20 MIN | 150 g de gruyére rapé | noix de muscade | 1 jaune d’ceuf

CUISSON : 40 MIN
DIFFI(EULTE * )
1 11) ¥ PREPARATION

—*—

1 Préchauffez le four a 180 °C (th. 6). Déposez le premier
disque de pate sur une plaque de four recouverte de papier
de cuisson.

2 Parsemez de jambon, préalablement haché, puis de
fromage rapé en laissant une marge de 2 cm sur les bords.
Ajoutez un peu de noix de muscade.

3 Humidifiez le bord de la pate avec un pinceau. Recouvrez
ASTUCE avec le second disque de pate. Appuyez sur les bords
Mettre le fromage du bout des doigts.
dans la tarte plutot

4 Badigeonnez de la moitié du jaune d’ceuf, préalablement
que sur le dessus de

la tarte facilitera la battu avec une fourchette dans un bol, le dessus de la pate
découpe des rayons avec un pinceau.
du soleil !

5 Placez au centre de la pate un verre a I'envers. Découpez
24 « rayons » avec un couteau en allant du centre
VARIANTE ) vers I'extérieur. Retirez le verre et torsadez les rayons en
!Do‘." une version tournant doucement les bandes de pate (voir p. 10/11).
italienne, utilisez . .

du jambon d’Aoste Badigeonnez de nouveau du reste de jaune d’ceuf pour que
et du parmesan. les torsades soient totalement couvertes.

6 Enfournez pour 40 minutes de cuisson. Laissez tiédir

et dégustez.





