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			Tarte ou quiche ?

			Tarte ou quiche, comment choisir ? Elles sont toutes deux pleines d’atouts ! Elles se dégustent aussi bien à l’apéritif qu’en plat complet, peuvent se préparer facilement et à l’avance et se déclinent à l’infini selon les produits de saison et votre inspiration !

			Les quiches sont toujours salées, et sont composées d’une migaine, mélange d’œuf et de crème, aussi appelée « appareil ». Le choix est vaste mais j’ai choisi de vous surprendre avec une quiche aux noix, au bleu et à la viande des Grisons ou encore avec la réconfortante quiche au jambon à l’os et au chou, sans oublier bien sûr la traditionnelle quiche lorraine !

			La tarte, elle, a aussi sa version sucrée pour les goûters ou les fins de repas. J’ai sélectionné par exemple une tarte fine aux pommes flambées, l’incontournable tropézienne, sans oublier la très gourmande tarte banoffee et même une tarte tiède au pain d’épice… ma préférée !

			Le raffinement et le chic sont au rendez-vous pour étonner vos convives, avec des tartes croustillantes de saint-jacques au curry, la tarte feuilletée aux cèpes ou encore la superbe tarte spirale aux trois carottes !

			Les pâtes brisée et feuilletée étant la plupart du temps l’ingrédient de base des tartes et des quiches, j’ai sélectionné en début d’ouvrage une version simplifiée de leur recette qui vous permettra de les réaliser vous-même. Faites maison, elles ont une saveur incomparable et se préparent à l’avance pour gagner du temps !

			Partager un plat simple et généreux, classique ou original, rustique ou raffiné, vous allez voir : c’est de la tarte, alors… régalez-vous !
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		Pâte brisée



		Pour 1 moule à tarte de 25 cm de diamètre


		Préparation : 10 minutes


		Réfrigération : 1 heure


		INGRÉDIENTS


		250 g de farine•125 g de beurre•65 g d'eau•5 g de sel


				


		1 Malaxez tous les éléments sauf l'eau en frottant les paumes l'une contre l'autre, sans appuyer fort, de façon à former une poudre un peu sableuse. Arrêtez alors le sablage, sinon la pâte va s'amalgamer et perdre sa texture friable.


				


		2 Réalisez une fontaine au centre du mélange sableux à l'aide de vos doigts repliés en crochet, puis versez de l'eau bien froide au centre (l'eau froide maintient le beurre ferme).


				


		3 Aussitôt l'eau versée au centre, mélangez-la avec le sablage du bout des doigts, en partant du centre, jusqu'à former une boule assez homogène. N'insistez pas, même s'il reste des petites zones mal mélangées, pour ne pas donner trop de corps à la pâte.


				


		4 Transférez la pâte sur le plan de travail propre et poussez-la par petites parties devant vous, en l'écrasant bien avec la paume de la main. Petit à petit, la pâte va s'amalgamer. Travaillez les différents morceaux rapidement pour former une boule, que vous filmerez et réserverez au réfrigérateur pendant 1 heure. 
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		Pâte feuilletée rapide



		Pour 1 moule à tarte de 25 cm de diamètre


		Préparation : 20 min


		Réfrigération : 2 h


		INGRÉDIENTS


		250 g de farine + un peu pour le plan de travail•180 g de beurre•12 cl d'eau•1 cuil. à café de sel


				


		1 Faites fondre 80 g de beurre. Dans un saladier, versez la farine et le sel. Faites une fontaine au milieu et ajoutez le beurre fondu et l'eau.


				


		2 Amalgamez les ingrédients du bout des doigts pour former de grosses miettes, puis mélangez, en rajoutant un peu d'eau si nécessaire, jusqu'à l'obtention d'une pâte homogène et souple, qui ne colle pas. Ramassez-la en boule, enveloppez-la dans du papier sulfurisé et laissez reposer 1 h au réfrigérateur.


				


		3 Aplatissez le reste du beurre entre deux feuilles de papier sulfurisé, en le gardant bien ferme. Coupez-le en morceaux. Posez la pâte sur le plan de travail légèrement fariné. Étalez-la au rouleau en un long rectangle régulier, trois fois plus long que large. Puis répartissez le beurre sur les deux tiers de la pâte.


				


		4 Pliez le rectangle en trois. Recouvrez la moitié de la partie beurrée avec le tiers de pâte sans beurre. Repliez, dans le même sens, en rabattant sur le reste de la partie beurrée. Pressez les bords pour souder. Enveloppez la pâte et laissez reposer 15 min au frais. Posez à nouveau la pâte sur le plan de travail en plaçant les pliures sur les côtés ; étalez-la en un long rectangle. Pliez-la en trois, Laissez reposer 15 min au frais. Renouvelez deux fois l'opération. Réservez 15 min au réfrigérateur.
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Tarte 
forestière au parmesan



		Pour 6 personnes


		Préparation : 20 min


		Cuisson : 30 à 35 min


		INGRÉDIENTS


		1 rouleau de pâte feuilletée ou brisée pur beurre•400 g de champignons des bois mélangés, au choix (girolles, cèpes, etc.)•2 cuil. à soupe d'huile d'olive•1 échalote hachée (ou 1 cuil. à soupe d'échalote hachée décongelée)•1 œuf•15 cl de crème fraîche épaisse•2 cuil. à soupe de feuilles de persil plat ciselées•50 g de parmesan en bloc•sel et poivre du moulin


				


		1 Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Déroulez la pâte et garnissez un moule. Piquez le fond et coupez nettement le bord à ras du moule. Mettez au réfrigérateur pendant la préparation de la garniture.


				


		2 Nettoyez les champignons en les grattant sans les mouiller. Recoupez les plus gros, mais gardez les petits entiers. Faites-les revenir sur feu vif à la poêle, avec l'huile d'olive, en remuant souvent, jusqu'à ce que leur eau de végétation soit évaporée. Quand ils commencent à dorer, ajoutez l'échalote, salez, poivrez et mélangez. Laissez cuire encore 1 ou 2 minutes, puis retirez du feu et faites refroidir.
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