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- INTRODUCTION -

La tarte est le dessert convivial par excellence des pique-niques impro-
visés pour les jours ensoleillés, des déjeuners du dimanche, des gofiters
d'enfants, des diners entre amis... Réconfortante et savoureuse, elle est
quasiment inratable. Vous pouvez préparer une tarte avec toutes sortes
de fruits ou de douceurs tout en jouant avec une diversité de pétes. Les
combinaisons sont nombreuses ! Alors retroussez vos manches et deve-
nez adepte de la tarte faite « maison » de A3 Z

Pour commencer, retrouvez toutes les techniques essentielles pour réussir
vos propres pates  tarte (comment bien les étaler et les cuire, parfois
‘méme les parfumer. ) et réaliser facilement quelques bases de la patis-
serie comme la créme patissiére, la ganache au chocolat ou encore la
créme d’amande.

Appliquez ensuite ces techniques en réalisant les incontournables tartes
au citron, tarte au chocolat, tarte Tatin.... ou en osant des desserts sur-
prenants comme la tarte fagon créme briilée, la tarte pifia colada, les
tartelettes banana split... Vous trouverez 75 recettes pour régaler les plus
petits comme les plus grands avec des nouvelles saveurs qui enchante-
ront a coup siir les papilles |

Tespére qu'au fil des saisons vous prendrez plaisir & réaliser et partager
es tartes de ce livre. Et pas de panique pour les plus pressés : une alter-
native vous est toujours donnée pour gagner du temps avec les pates
toutes prétes achetées dans le commerce
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-CE QU’IL VOUS FAUT -

MATERIEL

L'INDISPENSABLE : UN ROULEAU A PATISSERIE
Tlest I'élément incontournable pour étaler toutes vos pées.

DES NOYAUX DE CUISSON EN ALUMINIUM
Pour cuire & blanc un fond de tarte, ils diffusent parfaitement Ia chaleur et permettent de mieux
cuire Ia péte mais, i Vous n"en avez pas, les lentilles, haricots secs ou autres pois cassés feront
bien I'affaire

DES MOULES
Carrés, rectangulaires, ronds, pefits ou grands, vous pouvez lterner les formes selon vos envies.
N oubliez pas de beurter généreusement le moule avant d'y déposer la e, si vous choisissez
un moule Souple Vous pouvez passer cefte étape. Les moules  fond amovible sont trés pratiques
‘pour le démoulage des tartes. La plupart des recettes de ce livte ont été réalisées avec un moule
de 24 cm de diamétre

UNE POCHE A DOUILLE
Elle est trs utile pour garmir les tartes ou encore réaliser de jolies présentations

UNROBOT
‘Pour gagner du temps vous pouvez réaliser Ia péte sablée ou brisée 4 I'aide d'un robot, il faut
juste éviter de trop travailler Ia péte. Versez tous les ingrédients dans la cuve et ajoutez I'cenf
en dernier.
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- FAIT MAISON -
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- FAIT MAISON -
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INGREDIENTS A TOUJOURS
AVOIR SOUS LA MAIN

DANS SON PLACARD

Farine, poudre d'amandes et de noisettes, sucre, sucre vanillé, gousse de vanille, extrait d'amande
ou café, sucte glace, fleur de sel, chocolat, fécule de mais, épices, cacao en poudre, créme

e marron, pistaches, levure, miel, airelles et cerises en bocau, eélatine, biscuits, confiture, lait
de coco, lait concentré

DANS SON REFRIGERATEUR
Beurre, ceufs frais, créme liquide et épaisse, lait, citton, oranges, mascarpone, herbes aromatiques
ricotta, fromage blanc, fruits, péte filo ou feuille de brick.

DANS SON CONGELATEUR
Quelques produits surgelés indispensables pour gagner du temps ou parer aux imprévus
‘myrtilles, framboises, mies, rhubarbe, pite sucrée, brisée o feuilletée, elace ou sorbet
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