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Si vous ouvrez ce livre de recettes consacré aux qui-
ches et aux tartes, c’est que tout comme moi, vous 
adorez ça !
Pour un repas simple, rapide et modifiable à l’infini, les 
quiches et les tartes ont le pouvoir de régaler le plus 
grand nombre sans avoir à passer des heures derrière 
les fourneaux... C’est d’ailleurs le but que je poursuis 
depuis 15 ans qu’existe mon blog de cuisine « Lolo et sa 
Tambouille » : prouver que l’on peut tout à fait manger 
sainement et prendre plaisir à concocter de savou-
reux petits plats maison quotidiennement, et ce mal-
gré une vie active toujours plus intense !
Épicurienne dans l’âme, amoureuse de ma région du 
Sud-Ouest et de ses bons produits, je m’attache à 
vous proposer des recettes variées et faciles, parfois 
gourmandes, toujours dans le souci de faciliter votre 
quotidien. Les tartes et les quiches sont des repas que 
j’affectionne particulièrement : on en varie la garniture 
au fil des saisons et on peut ainsi les apprécier sans 
jamais s’en lasser.
LE MOT 
de Laurende Lauren
Vous retrouverez dans cet ouvrage 40 recettes de 
tartes et de quiches, 30 salées et 10 sucrées, pour 
vous régaler au rythme des saisons, ainsi que des 
salades d’accompagnement. Je vous livre également 
tous mes conseils, mes astuces ainsi que mes pâtes 
à tarte et quiche fétiches afin que vous puissiez re-
produire chez vous de belles et bonnes tartes 100 % 
maison !
Maman dynamique d’un petit garçon de 10 ans et Tou-
lousaine de cœur, passionnée de cuisine, je prends un 
réel plaisir à vous partager mes recettes, parce que, 
comme j’aime à le dire, bien manger, c’est le début du 
bonheur !
Lauren Ferrié
Lolo et sa Tambouille 
cuisinelolo.fr
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1
 
Mélangez le tout et roule ma poule !
Pâte brisée au fromage blancPâte brisée au fromage blanc
1
Mélangez tous les ingrédients du bout des doigts. Travaillez la pâte 
jusqu’à ce qu’elle soit homogène et souple.
2
Étalez la pâte avec un rouleau à pâtisserie sur un plan de travail fa-
riné pour former un disque, puis foncez-en un moule à tarte. Piquez 
le fond à la fourchette et garnissez.
Pâte brisée claiquePâte brisée claique
1
Dans un saladier, à la main ou au robot muni de la feuille, sablez le 
beurre, la farine et le sel, jusqu’à obtention d’une poudre sableuse.
2
Ajoutez le jaune d’œuf, puis versez l’eau petit à petit jusqu’à obten-
tion d’une boule de pâte souple. Filmez-la dans du film alimentaire 
et entreposez-la au frais pendant 2 h.
3
Étalez la pâte avec un rouleau à pâtisserie sur un plan de travail fa-
riné pour former un disque, puis foncez-en un moule à tarte. Piquez 
le fond à la fourchette et garnissez.
POUR 1 TARTE
200 g de farine
7 cl d’huile d’olive
7 cl d’eau
1 pincée de sel
POUR 1 TARTE
200 g de farine
120 g de fromage blanc 
(de yaourt ou de petit-suisse)
3 c. à soupe d’huile d’olive
3 c. à soupe d’eau
2 pincées de sel
POUR 1 TARTE
125 g de beurre mou
250 g de farine
1 jaune d'œuf
2 c. à soupe d'eau
1 pincée de sel
MES RECETTES 
de basede base
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1
Au robot ou à la main, mélangez la farine avec le sucre et le sel. 
Ajoutez le beurre froid coupé en morceaux et mélangez du bout des 
doigts jusqu’à obtention d’un mélange sableux. Ajoutez l’œuf et mélangez 
juste le temps d’amalgamer ce dernier.
2
Travaillez la pâte avec les mains jusqu’à l'obtention d’une boule de 
pâte. Filmez la boule obtenue dans du film alimentaire et entrepo-
sez-la 30 min au frais avant de l’utiliser.
3
Étalez la pâte avec un rouleau à pâtisserie sur un plan de travail 
fariné pour former un disque, puis foncez-en un moule à tarte.
POUR 1 TARTE
280 g de farine
80 g de sucre
140 g de beurre en morceaux
1 œuf battu
1 pincée de sel
Pâte sablée rapidePâte sablée rapide
1
Dans le bol d’un robot muni de la feuille ou à la main, mélangez la 
farine et le bicarbonate alimentaire avec le beurre froid coupé en 
petits morceaux, jusqu’à obtention d’un mélange sableux.
2
Versez l’eau petit à petit, jusqu’à la formation d’une boule de pâte 
lisse et non collante.
3
Étalez la pâte avec un rouleau à pâtisserie sur un plan de travail 
fariné pour former un disque, puis foncez-en un moule à tarte.
POUR 1 TARTE
220 g de farine
½ c. à café de bicarbonate 
alimentaire
90 g de beurre 
4 à 5 cl d’eau
Pâte sucréePâte sucrée
1
Au robot muni de la feuille ou avec une spatule, crémez le beurre mou 
avec le sucre glace. Ajoutez l’œuf entier et mélangez avec une spatule.
2
Incorporez la farine, la poudre d’amandes et le sel, puis mélangez à 
la main sans trop travailler la pâte.
3
Filmez la boule obtenue dans du film alimentaire et entreposez-la 
30 min au frais avant de l’utiliser.
4
Étalez la pâte au rouleau à pâtisserie, sur un plan de travail légère-
ment fariné, sur une épaisseur d’environ 3 mm. Foncez le cercle à 
pâtisserie ou le moule à tarte et garnissez.
POUR 1 TARTE
150 g de beurre
70 g de sucre glace
1 œuf
250 g de farine
30 g de poudre d’amande
2 pincées de fleur de sel
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MES PETITS CONSEILS 
ET ASTUCES 
 pour des tartes réuiespour des tartes réuies
*
L’appareil à quiche de base, aussi appelé migaine : 
il faut compter 2 œufs pour 20 cl de crème fraîche li-
quide ou épaisse.
*
Toutes les farines n’ont pas la même qualité d’ab-
sorption, il convient donc de verser l’eau petit à petit 
lors de la réalisation d’une pâte à tarte.
*
N’hésitez pas à twister vos pâtes à tarte avec des 
graines (lin, pavot, etc.), des épices ou des herbes 
(thym, curry, romarin, curcuma, etc.) et même un peu 
de parmesan.
*
Variez les farines ! Vous pouvez sans problème 
remplacer en partie ou en intégralité la farine de blé 
par une farine complète, semi-complète, etc. Il faudra 
cependant veiller à ajuster la quantité de liquide, ces 
farines n’ayant pas la même qualité d’absorption.
*
En version sucrée, variez les sucres et ajoutez des 
épices comme de la cannelle, par exemple !
*
Il est important de piquer les fonds de tarte à la 
fourchette, afin d’éviter que la pâte ne gonfle lors de la 
cuisson. Cela évitera également à la pâte de se gorger 
de liquide et de ne pas cuire correctement.
*
Pour éviter qu’une pâte à tarte ne se détrempe pi-
quez le fond à la fourchette ne suffit pas toujours, no-
tamment pour des tartes à la tomate ou aux fruits. 
Voici quelques astuces. Pour les tartes salées : badi-
geonnez le fond de tarte de pesto, de moutarde, de 
tapenade, etc. Vous pouvez également badigeonner 
un peu de blanc d’œuf avec un pinceau alimentaire. 
Autre solution, un peu de chapelure, de semoule fine 
ou même du lait en poudre, qui absorberont le jus ! 
Pour les tartes sucrées : parsemez le fond de tarte de 
poudre de noisettes ou de poudre d’amandes avant 
de déposer les fruits.
*
Ne travaillez jamais trop une pâte à tarte, au risque 
que cette dernière devienne collante et un peu caout-
chouteuse. Ce n’est pas grave s’il reste des petites 
traces de beurre, au contraire !
*
Vous trouvez que vos tartes sucrées sont un peu 
ternes ? Badigeonnez-les avec un peu de confiture 
d’abricot ou du sirop d'érable à l’aide d’un pinceau ali-
mentaire. Jolie dorure garantie !
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*
Quelle est la différence entre une tarte et une quiche ?
Dans une quiche, il y a toujours une migaine, c’est-à-
dire un mélange d’œufs et de crème, contrairement à 
la tarte, qui n’en contient pas forcément.
*
Quelle pâte pour quelle tarte ?
Pour les tartes salées, une pâte feuilletée ou une pâte bri-
sée, et pour les sucrées, une pâte brisée, sucrée ou sablée !
*
Crème liquide ou crème épaisse ?
Il convient de préférence d’utiliser de la crème liquide, 
plutôt entière, qui apportera de l’onctuosité et du liant 
à la quiche. Mais l’on peut faire de très bonnes quiches 
avec de la crème épaisse aussi !
*
Légère ou entière ?
Tout est une question de régime ! Il est préférable 
d’utiliser une crème entière qui apportera de l’onctuo-
sité, mais je réalise la majeure partie du temps mes 
quiches avec de la crème allégée et le résultat est très 
bien également !
*
Je n’ai plus de crème fraîche, par quoi puis-je la 
remplacer ?
Pas de panique ! Il existe des alternatives à la crème, 
en voici quelques-unes : du fromage blanc, du lait 
concentré non sucré, du lait ou de la crème de coco, 
de la crème de soja ou d’avoine.
*
J’ai un reste de pâte maison, que puis-je en faire ?
Toutes les pâtes à tartes se congèlent très bien, vous 
pouvez donc mettre le surplus au congélateur pour 
une utilisation ultérieure.
QUESTIONS 
pas si bêtes !pas si bêtes !
*
Combien de temps à l’avance puis-je préparer une 
tarte salée ou sucrée ?
Une tarte salée peut sans problème se réaliser 2 jours 
à l’avance. Il suffira de bien la laisser refroidir après 
cuisson et de l’envelopper dans du film alimentaire. 
Les tartes salées se congèlent également très bien, il 
vous suffit de les couper en parts et de les placer dans 
des récipients adaptés ou dans des sacs congélation. 
Il ne vous restera plus qu’à sortir des parts selon les 
besoins, bien pratique si vous êtes adepte du batch 
cooking !
Pour les faire réchauffer, évitez le micro-ondes afin de 
ne pas ramollir la pâte ! Privilégiez un réchauffage au 
four pendant quelques minutes à 100 °C environ.
Pour les tartes sucrées, aux fruits ou autres, ces der-
nières se conserveront également très bien pendant 
2 jours au frais, enveloppées dans du film alimentaire.
*
Sur quelle épaisseur doit-on étaler une pâte à 
tarte ?
Afin que cette dernière puisse cuire correctement, il 
convient de l’étaler sur une épaisseur de 2 à 3 mm.
*
Comment obtenir une quiche bien épaisse ?
L’astuce est d’utiliser un moule à manqué à bord haut, 
d’environ 20 à 22 cm de diamètre et de doubler les 
doses de migaine. Pour rappel, on compte 20 cl de 
crème pour 2 œufs.
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*
Appareil : il s’agit d’un mélange de plusieurs ingré-
dients dans le but de réaliser une recette, le plus sou-
vent un mélange de farine, sucre, œuf et d’un liquide.
*
Migaine : c’est le mélange d’œufs et de crème 
fraîche servant de base à la plupart des quiches.
*
Foncer un moule : désigne l’action de garnir un 
moule avec une pâte brisée, sablée, etc.
*
Fraiser une pâte : signifie mélanger grossièrement 
les ingrédients d’une pâte, sans trop la travailler.
PETIT 
lexiquelexique
*
Cuire à blanc : signifie cuire le fond de tarte sans 
garniture dessus. On utilise souvent cette technique 
dans le cas de tartes avec de la crème pâtissière 
(voir la tarte aux framboises et à la crème pâtissière 
p. 88). Il convient de piquer le fond de pâte avec une 
fourchette et de déposer dessus une feuille de papier 
cuisson découpée à la taille du moule à tarte, puis de 
poser par-dessus des billes de céramique ou des hari-
cots secs, afin d’éviter que la pâte ne gonfle.
*
Cul-de-poule : c’est tout simplement l’ustensile 
dans lequel on prépare la migaine. Il est de forme 
bombée et permet de mélanger de façon homogène.
*
Filmer au contact : consiste à poser un film alimen-
taire directement sur une crème ou une autre pré-
paration afin d’éviter que cette dernière ne rentre en 
contact avec l’air. Cela évite la condensation ainsi que 
la formation d’une pellicule à la surface.
Pour retrouver les différentes catégories 
de recettes, suivez le guide :
Recette végétarienne
Recette spéciale printemps-été
Recette spéciale automne-hiver
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