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    Introduction


    Déroulez, garnissez, enfournez !


    Trois gestes rapides, à la portée de chacun, depuis qu’il n’est même plus nécessaire de faire de pâte pour préparer une tarte : aujourd’hui, les pâtes se trouvent toutes prêtes et sous toutes les formes possibles. Fraîches, congelées, déjà étalées pour les plus pressés ou en portions adaptées aux dimensions des moules classiques, pour garder le plaisir de sortir de temps en temps le rouleau à pâtisserie de son tiroir… et de le manier !


    Dans tous les cas, la tarte est devenue un plat simple à réaliser. Car la seconde étape n’est pas obligatoirement plus longue. Avec l’aide de beaux produits rapportés du marché, de quelques ingrédients de base toujours à portée de main, vous composerez en quelques minutes un repas simple, un dessert gourmand, aussi bien que la belle entrée qui manquait à votre dîner.


    Le four fera le reste. Vous n’aurez plus qu’à surveiller la fin de cuisson de votre tarte… et à la partager.


    Les disques de pâte du commerce permettent de garnir un moule de 28 cm de diamètre au maximum, soit une tarte pour 8 personnes.


    Les recettes sont données ici pour un moule de 24 cm, convenant pour 6 personnes.


  

		Tartes salées


	

		Tarte fine à la tomate, au thon et au basilic


				Pour faire la même tarte avec une belle tranche de thon frais, rincez et séchez bien la tranche de thon, coupez-la en lamelles épaisses que vous disposez sur les tomates après la première cuisson. Arrosez d'huile d'olive au basilic et remettez 5 minutes au four.


		

			Pour 6 personnes


		


		

			1 rouleau de pâte feuilletée – 300 g de thon entier à l'huile – 3 tomates (120 à 150 g chacune) – 2 cuill. à soupe de moutarde mi-forte – 100 g de purée de tomate au naturel (en conserve) – 5 cl d'huile d'olive – 2 cuill. à soupe de feuilles de basilic finement ciselées + quelques petites feuilles pour le décor – Sel et poivre


		


		

				
• Mélangez 3 cuillerées à soupe d'huile d'olive et le basilic. Égouttez le thon, puis séparez-le en grosses miettes.


 				
• Coupez les tomates en rondelles de 3 mm. Retirez sommairement les graines, séchez-les sur du papier absorbant, puis mettez-les dans un plat creux avec la moitié de l'huile au basilic. Retournez-les plusieurs fois pour bien les enrober d'huile.


 				
• Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7).


 				
• Déroulez la pâte et posez-la sur une plaque avec son papier sulfurisé. Piquez toute la surface avec une fourchette.


 				
• À l'aide d'un pinceau, badigeonnez le disque de pâte de moutarde, en laissant une bande de 1 cm tout autour, puis étalez la purée de tomate. Disposez ensuite les rondelles de tomates en cercle, en les faisant se chevaucher. Salez, poivrez et faites cuire 20 minutes.


 				
• Sortez la tarte du four, répartissez le thon et arrosez avec le reste d'huile d'olive au basilic. Remettez 3 ou 4 minutes au four. Servez chaud ou froid, décoré de quelques feuilles de basilic.
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		Tarte aux courgettes, à la feta et à la menthe


				Pour une saveur plus méridionale, badigeonnez les feuilles de brick d'huile d'olive à la place du beurre fondu. Vous pouvez faire revenir les courgettes 5 minutes à la poêle avec l'huile d'olive au lieu de les passer au micro-ondes.


		

			Pour 6 personnes


		


		

			4 feuilles de brick – 50 g de beurre fondu – 2 petites courgettes (200 g chacune) – 300 g de feta – 50 g de fromage blanc lisse – 2 petits œufs – 3 cuill. à soupe d'huile d'olive – 2 cuill. à soupe de feuilles de menthe ciselées – Sel et poivre


		


		

				
• Retirez les extrémités des courgettes. Rincez-les et essuyez-les, puis coupez-les en rondelles de 3 mm. Étalez-les dans un plat, enduisez-les d'huile d'olive, salez et poivrez légèrement. Couvrez (avec du film alimentaire supportant la cuisson) et faites cuire 5 minutes au four à micro-ondes, réglé à la puissance maximum.


 				
• Coupez la feta dans un bol, puis écrasez-la à la fourchette. Malaxez-la à la spatule avec le fromage blanc, les œufs battus et la menthe. Salez légèrement et poivrez.


 				
• Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).


 				
• Superposez les feuilles de brick dans un moule à tarte, en beurrant les 3 premières l'une après l'autre sur toute leur surface, à l'aide d'un pinceau.


 				
• Étalez le mélange à la feta sur le fond de tarte, puis disposez les rondelles de courgettes.


 				
• Faites cuire 15 à 20 minutes, jusqu'à ce que la pâte soit dorée et croustillante.
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		Tarte à la mozzarella et à la roquette


				La mozzarella conservée dans un liquide convient mieux aux salades qu'à la cuisson. Elle existe aussi en blocs secs ou même râpée ; elle fond alors moins vite, ce qui laisse à la pâte le temps de cuire sans que le fromage brunisse trop.


		

			Pour 6 personnes


		


		

			250 g de pâte à pain, fraîche ou décongelée – 4 cuill. à soupe de purée de tomate fine (en conserve) – 300 g de mozzarella sèche – 
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