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Pâte brisée 
nature 
PRÉPARATION : 10 MIN — REPOS : 1 H AU MOINS 
POUR 400 G DE PÂTE 
250 g de farine 
125 g de beurre demi-sel bien froid 
12 cl d’eau froide (120 g) 
$ 
À la main. Disposez la farine en puits sur le plan de 
travail. Ajoutez le beurre coupé en dés et écrasez-le dans 
la farine en frottant du bout des doigts, jusqu’à obtenir 
un mélange sableux. Incorporez l’eau froide à la pâte, 
en deux ou trois fois, en pétrissant le moins possible. 
Rassemblez rapidement la pâte en boule ; elle doit garder 
des petites particules de beurre visibles. 
$ 
Au robot. Travaillez par impulsions pour former un 
mélange sableux, puis incorporez l’eau en deux ou trois 
fois et Ƣnissez de rassembler la pâte à la main. 
$ Emballez la pâte dans du Ƣlm alimentaire et mettez-la 
au réfrigérateur 1 heure au moins, idéalement une nuit. 
Important 
Une fois pétrie, 
toute pâte doit être 
réfrigéréependantaumoins 
1heure.Elle peutsegarder 
en se boniƢant jusqu’à 
3 ou4jours,toujours 
au frais. 
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Quelques déclinaisons gourmandes 
SEMIȕCOMPLÈTE ƌ AU SEIGLE 
ȕ À L’ÉPEAUTRE 
$ Remplacez la moitié de la farine par de 
la farine complète, de seigle ou d’épeautre. 
À L’HUILE D’OLIVE ȕ À LA MARGARINE 
ȕ À LA GRAISSE DE CANARD 
$ Remplacez le beurre en totalité ou à moitié 
par de l’huile d’olive, de la margarine spécial 
cuisson ou de la graisse de canard. 
AU BEURRE D’ESCARGOT 
$ Remplacez la moitié du beurre par du beurre 
d’escargot (au rayon des surgelés). 
Ǝ FAUSSE FEUILLETÉE Ə  
$ Après le repos, étalez la pâte en carré sur 
7 mm d’épaisseur, pliez-la en quatre et étalez-la 
de nouveau sur 7 mm. Répétez l’opération et 
laissez reposer 2 heures. Grâce aux pliages, 
cette pâte a une texture légèrement feuilletée. 
AU PARMESAN ȕ AUX GRAINES 
$ Ajoutez à la pâte 50 g de parmesan râpé ou 
50 g de mélange de graines (type graines pour 
pâte à pain ou pour salade). 
AUX ÉPICES ȕ AUX HERBES 
$ Ajoutez à la pâte 2 cuillerées à café de curry, 
de ras el-hanout, d’herbes de Provence, de graines 
de coriandre, cumin, fenouil, carvi, nigelle… 
À LA TOMATE 
$ Diluez dans l’eau 1 cuillerée à soupe de 
concentré de tomate. 
SANS GLUTEN  
$ Remplacez la farine par un mélange de 
farines sans gluten et ajoutez 5 g de gomme 
de guar pour lier la pâte (produits vendus en 
magasins bio). 
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Pâte sablée nature 
PRÉPARATION : 10 MIN 
REPOS : 1 H AU MOINS 
POUR 400 G DE PÂTE 
200 g de farine 
120 g de beurre demi-sel 
60 g de sucre glace 
1 œuf battu 
$ 
À la main ou au robot, pour une texture plus 
fondante. Dans un saladier, fouettez le 
beurre 
ramolli avec le sucre glace et l’œuf jusqu’à 
obtenir un mélange crémeux. Ajoutez la farine 
et amalgamez le tout à l’aide d’une spatule en 
bois. Finissez de rassembler en boule à la main, 
en travaillant la pâte le moins possible. Si vous 
utilisez un robot, donnez juste quelques impul- 
sions pour amalgamer la farine au mélange 
crémeux, puis rassemblez la pâte à la main. 
$ Emballez la pâte dans du film alimentaire 
et mettez-la au réfrigérateur 1 heure au moins, 
idéalement une nuit. 
$ Si la pâte est difficile à étaler sur le plan 
de travail, mettez-la sur du papier sulfurisé et 
étalez-la en utilisant, au lieu de farine, du sucre 
glace pour le rouleau. Découpez la forme à la 
taille souhaitée, puis retournez le papier avec la 
pâte pour garnir le moule et lestez le tout pour 
la cuisson à blanc. 
$ 
À la main, pour une texture plutôt friable. 
Disposez la farine en puits sur le plan de travail. 
Ajoutez le 
beurre froid coupé en dés et le sucre 
glace. EƜritez les ingrédients du bout des doigts 
jusqu’à obtenir un mélange sableux. Ajoutez 
l’œuf, travaillez la pâte et rassemblez-la en la 
pétrissant au minimum. Des petites particules 
de beurre doivent être encore visibles. 
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Idée futée 
Avecdeschutesdepâte, 
vouspouvezfairedespetits 
sablés. Saupoudrez-les 
d’unmélangedecassonadeet 
decannelleavantde 
les enfourner. 
À LA CASSONADE ȕ À LA VERGEOISE  
$ Remplacez le sucre glace par de la cas- 
sonade ou remplacez-en la moitié par de la 
vergeoise brune. 
AU ZESTE DE CITRON OU D’ORANGE 
$ Ajoutez à la pâte 1 cuillerée à soupe de zeste 
de citron ou d’orange râpé. 
CACAOTÉE 
$ Remplacez 25 g de farine par 25 g de cacao 
en poudre et tamisez farine et cacao ensemble. 
AUX NOIX ȕ AUX NOISETTES 
ȕ AUX AMANDES ȕ À LA NOIX DE COCO 
$ Ajoutez à la pâte 50 g de noix, noisettes, 
noix de macadamia ou amandes (hachées ou 
en poudre), ou 50 g de noix de coco râpée. 
AUX PÉPITES DE CHOCOLAT 
$ Ajoutez à la pâte 75 g de chocolat concassé 
au couteau (noir, blanc, lait ou mélangé). 
AUX ÉPICES Ǝ GINGERBREAD Ə 
$ Mixez 2 bâtons de cannelle, 6 clous de giroƤe, 
1 cuillerée à soupe de gingembre en poudre, 
1/2 noix de muscade râpée et 1 cuillerée à café 
de mélange de poivres « spécial moulin ». Utilisez 
2 cuillerées à café rases de ce mélange pour 
épicer 1 portion de pâte brisée ou sablée. Gardez 
le reste dans un pot. 
Ǝ SUPERȕVANILLE Ə 
$ Mixez 3 gousses de vanille coupées en mor- 
ceaux avec 150 g de sucre. Utilisez 1 cuillerée à 
soupe rase de ce mélange pour parfumer 1 por- 
tion de pâte sablée et gardez le reste dans un pot. 
Quelques déclinaisons gourmandes 
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Avoir de la pâte 
maison à disposition 
Vouspouvezpréparerunepâte 
engrandequantitéetlacongeler. 
Il est aussi très pratique de 
congelerunmoulecontenant 
une pâte déjà étalée. 
Pour ne pas brûler 
les bords 
Avantdepasserunetartesouslegril 
dufourpourfairecaraméliserledessus, 
protégezlesbordsavecunebande 
réalisée en feuille d’aluminium. 
Utiliser des pâtes du commerce ? 
Préparerdespâtesmaisondequalitéestsisimpleetrapidequelespâtes 
pré-étaléesducommercenedevraientservirqu’endépannage.Eneffet, 
ellessontgénéralementtropƢnesetmanquentdesaveur. 
Lesquelles choisir ? 
Préférezcellesquiportentlamention«purbeurre»etlimitent 
lesadditifs.Pourlapâtefeuilletée,privilégiezaussilaversion«pur 
beurre»,maisvendueenblocaurayonpâtisseriedessupermarchés 
ouenmagasindesurgelés.OntrouveaussimaintenantsurInternet 
del’excellentepâtefeuilletéefraîche(jusqu’alorsréservéeaux 
professionnels)quiestenvoyéeparlaposteencolisréfrigéré. 
Une autre solution : achetez-en chez un bon boulanger. 
Quelques conseils pratiques 
Donner un aspect 
soigné 
Faitesfondreunepetite 
quantitédegeléede 
fruits et, à l’aide d’un 
pinceau,enduisez-en 
lesfruits,cuitsoufrais, 
de votre tarte. 
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La cuisson 
à blanc 
$ La cuisson à blanc, totale ou partielle selon les 
recettes, est recommandée la plupart du temps pour 
éviter un fond de tarte pâteux. 
$ Mettez d’abord le moule garni de pâte au moins 
30 minutes au réfrigérateur ou, mieux, au congélateur 
avant de lester et de cuire la pâte. Cela permet d’éviter 
que la pâte se rétracte à la cuisson. 
$ Déposez, à l’intérieur de la tarte, un disque de papier 
sulfurisé assez grand pour que le papier dépasse du 
moule. Remplissez-le avec des billes de cuisson en 
céramique ou du riz (évitez les légumes secs, car après 
deux ou trois cuissons, ils deviennent trop légers). 
$ Enfournez le plus bas possible dans le four 
préchauƜé. 
Idée futée  
Ramassezdespetits 
galetsàlarivière,lavez-les 
soigneusementetutilisez- 
les pour lester vos 
tartes. 
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Le bon choix 
des moules 
$ Préférez les moules en métal ; dans ceux en verre 
ou en porcelaine, la pâte ne dore pas bien. 
$ Privilégiez les moules à fond amovible, de préférence 
antiadhésifs. 
$ Beurrez toujours les moules généreusement, même 
s’ils sont antiadhésifs. La pâte en sera plus dorée et plus 
croustillante, et la tarte plus facile à démouler. 
$ Pour une quiche généreuse et à la garniture moel- 
leuse, préférez un moule moins grand mais plus profond 
(une tourtière) ou un moule à manqué de 4 ou 5 cm de 
hauteur au maximum et de préférence à fond amovible 
(en vente dans les magasins spécialisés et sur Internet). 
Les moules à charnière ne sont pas indiqués, car ils sont 
généralement trop hauts et diƝciles à garnir de pâte. 
$ Si vous n’avez pas de moule à fond amovible, gar- 
nissez largement votre moule de papier sulfurisé (inutile 
de graisser le moule dans ce cas). En la saisissant par 
le papier, vous pourrez sortir la tarte sans la casser. 
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