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 Réaliser une  
 pâte brisée  
 Ingrédients
 150 g de farine  
 1 pincée de sel  
 75 g de beurre mou  
 1 cl d'eau froide  
 Ustensile
 1 grand saladier  
 film plastique  
 300   g  
 PÂTE
 15   min  
 PRÉPARATION
 1 h   30  
 REPOS
 Sur un plan de travail ou dans grand  
 saladier, versez la farine. Creusez un  
 puits, ajoutez la pincée de sel et le  
 beurre mou en morceaux.  
 4
 5
 Ajoutez progressivement  
 l'eau froide, puis mélangez à  
 la main très rapidement pour  
 former une boule de pâte  
 lisse et souple.  
 Enveloppez d'un film plastique et réservez au frais  
 30 minutes.  
 Posez la boule de pâte sur plan de travail fariné, puis  
 «  fraisez ». Pour cela, écrasez et poussez le pâton avec  
 la paume de la main pour le rendre plus homogène.  
 Laissez reposer à nouveau 1 heure au frais.  
 3
 1
 2
 Travaillez rapidement les  
 ingrédients en effritant le mélange  
 du bout des doigts.  
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 Réaliser une  
 pâte sablée  
 Ingrédients
 1 œuf  
 125 g de sucre semoule  
 1 pincée de sel  
 250 g de farine  
 150 g de beurre mou  
 Ustensiles
 1 bol  
 500   g  
 PÂTE
 15   min  
 PRÉPARATION
 Dans un bol, mettez l'œuf, le sucre  
 semoule et la pincée de sel.  
 Battez jusqu'à ce que le mélange  
 blanchisse. Réservez.  
 Sur un plan de travail, versez la farine. Ajoutez  
 le beurre coupé en petits cubes, puis « sablez »  
 la préparation. Pour cela écrasez le beurre et la  
 farine du bout des doigts jusqu'à l'obtention  
 d'un mélange sableux.  
 Creusez un puits puis versez-y la préparation œuf/sucre.  
 1
 3
 4
 2
 Mélangez rapidement à la main jusqu'à ce que la pâte soit  
 bien homogène.  
 5
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 Réaliser une  
 pâte feuilletée  
 Travaillez le mélange à la  
 main jusqu'à obtenir une pâte  
 homogène et non collante.  
 Formez une boule, filmez-  
la, et laissez-la reposer au  
 réfrigérateur pendant 2 heures.  
 Dissoudre le sel dans l'eau froide. Versez la farine sur un plan de travail,  
 puis creusez un puits au centre. Versez-y progressivement l'eau tout en  
 ramenant la farine de l'extérieur vers le centre.  
 Ingrédients
 250 g de farine  
 15 cl d'eau froide  
 200 g de beurre froid  
 1 c. à café rase de sel  
 Ustensiles
 1 couteau  
 1 rouleau à pâtisserie  
 papier sulfurisé  
 film alimentaire  
 500   g  
 DE PÂTE  
 25   min  
 PRÉPARATION
 3 h  
 REPOS
 1
 2
 3
 Sur le plan de travail fariné,  
 réalisez une incision en forme  
 de croix au centre de la pâte.  
 Écartez les quatre angles de la pâte  
 formés à partir de l'intersection de  
 la croix. Abaissez la pâte en veillant  
 à ce que le centre reste plus épais.  
 4
 5
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 Commencez alors le tourage.  
 Pour cela, tournez la pâte d'un  
 quart de tour, puis pliez-la sur  
 elle-même en trois dans le sens  
 de la longueur.  
 Abaissez-la une nouvelle fois afin  
 d'obtenir un rectangle aux mêmes  
 dimensions que le premier.  
 Répétez l'opération une fois en  
 tournant la pâte d'un quart de tour  
 toujours dans le même sens. Laissez  
 reposer la pâte au réfrigérateur  
 pendant 30 minutes. Recommencez  
 deux fois les étapes 8 et 9. Laissez  
 de nouveau reposer la pâte au  
 réfrigérateur pendant 30 minutes.  
 Réalisez enfin les deux derniers  
 tours.
 Sortez le beurre du réfrigérateur et placez-le entre  
 2 feuilles de papier sulfurisé. À l'aide d'un rouleau à  
 pâtisserie, tapez le beurre afin de l'aplatir. Placez-le  
 ensuite au centre de la pâte.  
 Repliez chaque coin de la pâte sur le beurre de  
 manière à le couvrir entièrement. Abaissez la pâte en  
 un rectangle trois fois plus long que large.  
 7
 6
 8
 9
 10
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 Réaliser une  
 pâte à pizza  
 Ingrédients
 500 g de farine  
 8 g de levure fraiche ou sèche  
 de boulanger  
 5 cl d'eau tiède pour la levure +  
 30 cl d'eau tiède pour la pâte  
 2 cuillères à cafés rases de sel  
 3 cuillères à soupe d'huile  
 d'olive
 Ustensiles
 1 saladier  
 1 linge humide  
 550   g  
 PÂTE
 20   min  
 PRÉPARATION
 1 à   2 h  
 REPOS
 Dans un saladier, versez la farine,  
 creusez un puits et versez-y la  
 levure délayée dans l'eau tiède.  
 Ajoutez le sel sur les bords du puits  
 de farine (la levure ne doit pas être  
 en contact avec le sel).  
 Sur un plan de travail légèrement  
 fariné, pétrissez la pâte. Pour  
 cela, aplatissez la avec la paume  
 de la main, puis rabattez les deux  
 extrémités l'une sur l'autre.  
 1
 4
 Tournez ensuite la pâte d'un quart de tour et répétez  
 l'opération jusqu'à ce qu'elle soit souple et ne colle plus.  
 Formez une boule lisse.  
 5
 Versez progressivement l'eau tiède et  
 l'huile d'olive. Mélangez à l'aide d'une  
 spatule en bois jusqu'à l'obtention  
 d'une boule. Laissez reposer environ  
 10 minutes.  
 Couvrez avec un linge humide et laissez  
 reposer la pâte jusqu'à ce qu'elle ait doublé de  
 volume (1 à 2 h)  
 2
 3
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 Foncer   un moule  
 Ingrédients
 1 pâton de pâte  
 Ustensiles
 1 rouleau à pâtisserie  
 1 moule à tarte  
 5   min  
 PRÉPARATION
 Sur un plan de travail fariné, étalez de manière circulaire le pâton sur  
 environ 3 mm d'épaisseur à l'aide d'un rouleau à pâtisserie.  
 1
 Enroulez délicatement la pâte  
 autour du rouleau à pâtisserie,  
 puis déroulez-la au-dessus  
 d'un moule à tarte, en veillant à  
 ce que les bords dépassent  
 d'au moins 5 cm.  
 Du bout des doigts, faites adhérer la pâte dans le  
 moule en tapissant les parois et le fond.  
 Passer le rouleau sur les bords du moule en  
 appuyant fermement de façon à détacher l'excédent  
 de pâte.  
 2
 4
 3
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 Cuire une  
 pâte à blanc  
 Ustensiles
 1 moule à tarte  
 1 fourchette  
 billes de cuissons  
 papier sulfurisé  
 5   min  
 PRÉPARATION
 20   min  
 CUISSON
 Après le fonçage  
 du moule,  
 préchauffez le  
 four à 180°C.  
 Piquez le fond  
 de tarte à la  
 fourchette.
 Déposez les billes en céramique, les haricots secs  
 ou les noyaux de manière uniforme sur le fond  
 de tarte.  
 Enfournez et faites cuire environ 20 minutes, jusqu'à  
 coloration de la pâte. Retirez les poids et le papier  
 sulfurisé, puis ajoutez la garniture de votre choix.  
 1
 2
 4
 3
 Découpez une feuille de  
 papier sulfurisé d'un  
 diamètre légèrement  
 supérieur à celui du  
 moule. Appliquez-la  
 délicatement sur la pâte.  
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 Réaliser une  
 pâte à crumble  
 Ingrédients
 175 g de farine  
 80 g de beurre mou  
 80 g de sucre  
 1 pincée de sel  
 Ustensiles
 1 grand saladier  
 1 spatule  
 400   g  
 PÂTE
 5   min  
 PRÉPARATION
 Versez la farine avec le sel dans  
 un grand saladier. Ajoutez le  
 beurre coupé en morceaux  
 et mélangez-le de manière à  
 l'enrober de farine.  
 Ajoutez le sucre, puis mélangez délicatement  
 la préparation à l'aide d'une spatule.  
 La pâte forme ainsi de petites « miettes » enrobées  
 de sucre.  
 1
 3
 4
 « Sablez » la préparation :  
 écrasez le beurre et la farine  
 du bout des doigts jusqu'à  
 l'obtention d'un mélange  
 sableux.
 2
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 Réaliser une  
 tourte
 Ingrédients
 1 pâton de pâte brisée  
 Ustensiles
 1 moule à manqué de 15 cm  
 de diamètre à bords hauts  
 1 cercle à pâtisserie de  
 25 cm de diamètre  
 1 pinceau à pâtisserie  
 1 plaque à pâtisserie  
 papier sulfurisé  
 1
 TOURTE
 10   min  
 PRÉPARATION
 Abaissez la pâte brisée sur environ 5 mm d'épaisseur.  
 Poser le moule à manqué sur un plan de travail, puis déposez le plus grand  
 disque de pâte à l'intérieur en le faisant adhérer aux parois. Piquez le fond  
 avec une fourchette.  
 2
 3
 1
 Découpez deux disques de pâte, l'un de 15 cm de diamètre l'autre de 25 cm  
 de diamètre.  
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