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Tarte soleil 
tapenade et ricotta
POUR 4 À 6 PERSONNESPOUR 4 À 6 PERSONNES
Préparation : 10 min 
Cuisson : 30 min
2 pâtes feuilletées 
250 g de ricotta 
2 c. à soupe de tapenade 
1 jaune d’œuf 
Quelques branches de thym
 1. Préchauffez le four à 180 °C. Déroulez les pâtes 
feuilletées sur une plaque à pâtisserie.
2. 
Tartinez une pâte feuilletée de tapenade jusqu’à 
2 cm du bord.
3. 
Étalez la ricotta dessus.
4. Recouvrez avec la seconde pâte en pressant 
les bords.
5. 
Badigeonnez le dessus de jaune d’œuf dilué 
dans un peu d’eau.
6. 
Placez un verre à l’envers au centre de la 
pâte. Coupez la pâte du centre vers l’extérieur, 
d’abord en 4, puis en 8, en 16 et enfin en 32 afin 
d’obtenir des bandelettes.
7. 
Torsadez chaque bandelette, puis enfournez 
pour 30 min.
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Quiche brocoli, 
bacon fumé et cheddar
POUR 4 À 6 PERSONNESPOUR 4 À 6 PERSONNES
Préparation : 20 min 
Cuisson : 35 min
1 pâte brisée 
150g de bacon fumé 
1 tête de brocoli 
100g de cheddar rouge râpé 
25g de fécule de maïs 
20cl de lait 
3 œufs 
Sel et poivre
1. Préchauffez le four à 200 °C. Déroulez la pâte 
brisée dans un moule à tarte (ø 24-28 cm). 
Recouvrez-la de papier sulfurisé et de poids, 
puis enfournez-la à blanc pendant 10 min. 
Sortez ensuite le fond de tarte du four, retirez 
les poids et le papier sulfurisé. Baissez la tem-
pérature du four à 180 °C.
2. Faites dorer à la poêle le bacon fumé. Pen-
dant ce temps, détaillez le brocoli en fleurettes, 
puis mettez-les à cuire 5 à 8 min à la vapeur. 
Répartissez le bacon et les fleurettes cuits sur 
le fond de tarte.
3. 
Délayez la fécule de maïs dans le lait, puis ajou-
tez les œufs, fouettez, salez et poivrez. Ajoutez 
le cheddar.
4. 
Versez la préparation précédente dans le fond 
de tarte et enfournez pour environ 25 min.
Tarte fine 
aux pommes de terre 
et au magret séché fumé
POUR 4 À 6 PERSONNESPOUR 4 À 6 PERSONNES
Préparation : 15 min 
Cuisson : 25 min
1 pâte feuilletée 
2 pommes de terre 
90g de magret de canard séché fumé 
1 gousse d’ail 
Quelques brins de thym 
Huile d’olive
1. Préchauffez le four à 180 °C. Déroulez la pâte 
feuilletée sur une plaque à pâtisserie.
2. Pelez les pommes de terre et tranchez-les fine-
ment, idéalement à la mandoline. Hachez l’ail et 
effeuillez le thym.
3. 
Disposez les rondelles de pommes de terre en 
rosace sur le fond de tarte en les alternant avec 
des tranches de magret de canard. Parsemez 
d’ail haché et de thym effeuillé.
4. 
Arrosez d’un filet d’huile, puis enfournez pour 
25 min.
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Quiche lorraine
POUR 4 À 6 PERSONNESPOUR 4 À 6 PERSONNES
Préparation : 10 min 
Cuisson : 35 min
1 pâte brisée 
200g de lardons fumés 
3 œufs entiers + 1 jaune 
30cl de crème fraîche entière 
Sel et poivre
1. Préchauffez le four à 180 °C. Déroulez la pâte 
brisée dans un moule à tarte (ø 24 cm).
2. 
Faites revenir les lardons fumés 5 min dans une 
poêle, puis éliminez l’excédent de gras en les 
réservant sur du papier absorbant.
3. 
Fouettez les œufs entiers et le jaune, puis ajou-
tez la crème fraîche entière, salez légèrement 
et poivrez.
4. 
Répartissez les lardons sur le fond de tarte, puis 
versez la préparation précédente et enfournez 
pour 30 min.
Tarte flambee, 
oignons, lardons 
et munster
POUR 4 À 6 PERSONNESPOUR 4 À 6 PERSONNES
Préparation : 10 min 
Cuisson : 20 min
1 pâte à pizza 
2 oignons 
100g de lardons 
100g de munster 
3 c. à soupe de crème fraîche 
1 jaune d’œuf 
1 pincée de muscade 
Sel et poivre
1. Préchauffez le four à 200 °C. Déroulez la pâte 
à pizza sur une plaque à pâtisserie et étirez-la.
2. 
Faites dorer les lardons à sec dans une poêle. 
Pelez et émincez les oignons. Coupez le munster 
en lamelles.
3. 
Fouettez la crème fraîche avec le jaune d’œuf. 
4. Versez la préparation sur la pâte à pizza, puis 
répartissez les lardons et les oignons dessus. 
Salez et poivrez. Saupoudrez de muscade. 
Recouvrez de lamelles de fromage et enfour-
nez pour 20 min.
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Tarte soleil 
jambon et mimolette
POUR 4 À 6 PERSONNESPOUR 4 À 6 PERSONNES
Préparation : 15 min 
Cuisson : 25 min
2 pâtes feuilletées 
3 tranches de jambon blanc 
100g de mimolette 
2 champignons de Paris
1. Préchauffez le four à 190 °C. Déroulez les pâtes 
feuilletées côte à côte sur une plaque à pâtisserie.
2. 
Râpez la mimolette. Essuyez et émincez les 
champignons à la mandoline. 
3. 
Répartissez sur une pâte feuilletée les tranches 
de jambon, la mimolette râpée et les champi-
gnons émincés.
4. 
Recouvrez avec la seconde pâte en pressant 
légèrement les bords.
5. Placez un verre à l’envers au centre de la pâte. 
Coupez la pâte et sa garniture du centre vers 
l’extérieur, d’abord en 4, puis en 8, en 16 et enfin 
en 32 afin d’obtenir des bandelettes.
6. 
Torsadez chaque bandelette, puis enfournez 
pour 25 min.
Quiche chorizo,
 poivron et aubergine
POUR 4 À 6 PERSONNESPOUR 4 À 6 PERSONNES
Préparation : 10 min 
Cuisson : 35 min
1 pâte feuilletée 
½ chorizo 
¼ de poivron rouge 
¼ de poivron vert 
1 aubergine 
3 œufs 
30 cl de fromage blanc 
ou de yaourt brassé de brebis 
1 pincée de paprika fort 
Sel
 1. Préchauffez le four à 200 °C. Déroulez la pâte 
feuilletée dans un moule à tarte (ø 25 cm). 
Recouvrez-la de papier sulfurisé et de poids, 
puis enfournez-la à blanc pendant 5 min 
en veillant à ce qu’elle ne colore pas. Sortez 
ensuite le fond de tarte du four, retirez les poids 
et le papier sulfurisé. Baissez la température du 
four à 180 °C.
2. 
Pendant ce temps, fouettez les œufs et le fro-
mage blanc ou le yaourt.
3. 
Coupez le chorizo en cubes. Détaillez les poivrons 
en lamelles et l’aubergine en dés.
4. 
Mélangez le chorizo, le poivron et l’aubergine à la 
préparation précédente, puis ajoutez le paprika 
et salez.
5. 
Versez la préparation précédente dans le fond 
de tarte et enfournez pour 30 min.
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Quiche 
potimarron,
lard et graines de courge
POUR 4 À 6 PERSONNESPOUR 4 À 6 PERSONNES
Préparation : 20 min 
Cuisson : 1 h
1 pâte brisée 
450g de chair de potimarron 
5 tranches de lard 
30g de graines de courge 
30cl de lait 
10cl de crème liquide 
3 œufs 
1 c. à soupe d’huile d’olive 
Sel et poivre
1. Préchauffez le four à 160 °C. Déroulez la pâte 
brisée dans un moule à tarte (ø 20-22 cm). 
Recouvrez-la de papier sulfurisé et de poids, 
puis enfournez pour 30 min. Sortez ensuite 
le fond de tarte du four, retirez les poids et le 
papier sulfurisé.
2. 
Pendant ce temps, coupez la chair de potimar-
ron en cubes. Faites-les légèrement dorer dans 
une poêle avec l’huile d’olive, puis versez un peu 
d’eau et poursuivez la cuisson 15 min jusqu’à ce 
que l’eau s’évapore.
3. 
Dans une autre poêle, faites dorer les tranches 
de lard à feu vif, 1 min par face, sans matière 
grasse, puis découpez-les en deux ou en trois.
4. 
Fouettez le lait avec la crème liquide, les œufs, 
salez et poivrez.
5. 
Déposez le potimarron dans le fond de tarte, 
puis versez la préparation précédente. Recou-
vrez de tranches de lard, parsemez de graines 
de courge et enfournez pour 30 min. 
Tarte couronne
montagnarde
POUR 4 À 6 PERSONNESPOUR 4 À 6 PERSONNES
Préparation : 15 min 
Cuisson : 35 min
1 pâte feuilletée 
2 grosses pommes de terre 
100g de lardons 
4 tranches de raclette 
1 jaune d’œuf 
Sel et poivre
1. Préchauffez le four à 180 °C. Déroulez la pâte 
feuilletée sur une plaque à pâtisserie. 
2. 
Faites cuire les pommes de terre 15 min à la 
vapeur ou à l’eau bouillante, puis détaillez-les 
en petits dés. Mettez les lardons à revenir dans 
une poêle.
3. 
Au couteau, tracez sur la pâte feuilletée 4 lignes 
de 12 cm de long au centre pour former une 
étoile à 8 pointes.
4. 
Déposez les pommes de terre et les lardons sur 
le pourtour de la pâte. Ajoutez la raclette, salez 
et poivrez.
5. Rabattez chaque pointe de pâte sur la gar-
niture, badigeonnez-les de jaune d’œuf, puis 
enfournez pour 20 min.
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