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TARTE ET PIZZAS SALÉES


Tarte au canard confit et aux cèpes
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Pour 4 à 6 personnes
Préparation : 15 min
Cuisson : 50 min
Difficulté : * *
Coût : élevé

1 moule à tarte
1 rouleau à pâtisserie
1 poêle
 
1 rouleau de pâte feuilletée
200 g de canard confit
150 g de cèpes
1 gousse d’ail
3 branches de basilic
3 cuil. à soupe d’huile d’olive
10 g de beurre pour le moule
2 cuil. à soupe de farine pour le plan de travail
sel - poivre


1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Étalez la pâte sur le plan de travail fariné et garnissez-en un moule à tarte bien beurré.
2 Rincez rapidement les champignons sous l’eau et essuyez-les dans un linge propre. Retirez la base terreuse et émincez-les. Pelez l’ail et hachez-le. Lavez le basilic, effeuillez-le et hachez-le.
3 Faites revenir à la poêle et dans l’huile d’olive, l’ail, les champignons et le canard confit. Laissez s’évaporer l’eau de cuisson des champignons et ajoutez le basilic. Salez et poivrez.
4 Disposez le contenu de la poêle sur la pâte et enfournez pour 35 minutes environ. Dégustez chaud avec une salade de mâche bien moutardée.
VARIANTE
À la place du confit de canard, vous pouvez utiliser des tranches de magret fumé. Dans ce cas, il ne sera pas nécessaire de les faire revenir à la poêle.

TRUC DE CUISINIER
Pour retirer la base terreuse des cèpes, utilisez un petit couteau et coupez-la en biseau. Ainsi, vous perdrez moins de chair.




Tatin poulet, endives, curry
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Pour 4 à 6 personnes
Préparation : 30 min
Cuisson : 1 h
Difficulté : * *
Coût : bon marché

1 moule à tarte
1 rouleau à pâtisserie
1 casserole
1 poêle
 
1 rouleau de pâte feuilletée
1 kg d’endives
3 blancs de poulet
3 cuil. à soupe de miel
1 cuil. à café de curry
75 g de beurre (+ un peu pour le moule)
2 cuil. à soupe de farine pour le plan de travail
sel - poivre


1 Préchauffez le four à 200 °C (th. 7). Retirez la base des endives et les feuilles abîmées si nécessaire. Faites-les cuire à la vapeur pendant 15 à 20 minutes. Égouttez-les, laissez-les refroidir et coupez-les
2 Faites fondre la moitié du beurre dans une poêle et faites-y dorer les blancs de poulet coupés en aiguillettes. Retirez-les et faites revenir à leur place les rondelles d’endives avec le reste du beurre. Nappez de miel et laissez caraméliser l’ensemble pendant 10 minutes environ.
3 Rectifiez l’assaisonnement et saupoudrez de curry.
4 Étalez la pâte sur le plan de travail fariné. Disposez les aiguillettes de poulet et les endives au fond du moule bien beurré et recouvrez du disque de pâte. Enfournez pour 25 minutes environ. Démoulez avant de déguster.
VARIANTE
Vous pouvez remplacer les endives par des oignons. Dans ce cas, ne les faites pas cuire à l’eau, mais émincez-les finement et faites-les fondre dans un mélange de beurre et d’huile d’olive.

TRUC DE CUISINIER
Conservez la pâte feuilletée au réfrigérateur jusqu’au dernier moment. C’est le choc thermique entre la température de la pâte et celle du four préchauffé qui va faire gonfler la pâte.




Quiche au jambon fumé et au munster
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Pour 4 à 6 personnes
Préparation : 15 min
Cuisson : 40 min
Difficulté : * *
Coût : bon marché

1 moule à tarte
papier sulfurisé
1 rouleau à pâtisserie
1 saladier
 
250 g de pâte brisée
4 tranches de jambon fumé
150 g de munster
5 œufs
20 cl de lait
4 brins de ciboulette
20 cl de crème liquide
2 cuil. à soupe de farine pour le plan de travail
sel - poivre


1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Étalez la pâte sur le plan de travail fariné et garnissez-en un moule à tarte recouvert de papier sulfurisé.
2 Dans un saladier, battez les œufs en omelette et mélangez-les avec le lait, la crème et la ciboulette ciselée. Salez et poivrez.
3 Coupez le jambon et le fromage en dés. Déposez-les sur la pâte et versez par-dessus le mélange aux œufs.
4 Enfournez pour 40 minutes environ. Servez chaud avec une salade verte.



Chaussons roquefort, noix et jambon fumé
Pour 4 à 6 personnes
Préparation : 15 min
Cuisson : 25 min
Difficulté : * *
Coût : bon marché

1 rouleau à pâtisserie
1 emporte-pièce de 15 cm de diamètre
1 bol - 1 saladier
1 plaque de cuisson
papier sulfurisé
 
500 g de pâte brisée
100 g de roquefort
100 g de jambon fumé
100 g de noix
1 jaune d’œuf
2 cuil. à soupe de farine pour le plan de travail
sel - poivre


1 Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Étalez la pâte sur le plan de travail fariné et découpez dedans, à l’aide d’un grand bol ou d’un emporte-pièce, 6 cercles de 15 cm de diamètre.
2 Coupez le fromage et le jambon en dés. Concassez les noix grossièrement. Mélangez le tout dans un saladier.
3 Garnissez le centre des disques de pâte de cette préparation. Repliez-les en forme de chausson. Soudez bien les bords. Mélangez le jaune d’œuf avec un peu d’eau. Badigeonnez-en les chaussons et déposez-les sur la plaque de cuisson, recouverte de papier sulfurisé.
4 Enfournez pour 25 minutes environ. Les chaussons vont dorer et légèrement gonfler à la cuisson. Dégustez avec une salade verte.



Tourtes individuelles au poulet et aux fruits secs
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Pour 6 personnes
Préparation : 20 min
Cuisson : 1 h 10
Difficulté : * *
Coût : moyen

1 rouleau à pâtisserie
6 tourtières individuelles
1 économe
1 bol
1 casserole
1 poêle
1 fouet
1 pinceau
 
500 g de pâte brisée
3 escalopes de poulet
4 carottes moyennes
6 pruneaux dénoyautés
20 g d’amandes entières
20 g de pistaches mondées
50 g de fromage râpé (gruyère, comté ou emmental)
2 c. à s. d’huile d’olive
20 g de beurre (+ 60 g pour les moules)
20 g de farine (+ un peu pour le plan de travail)
25 cl de lait froid
2 jaunes d’œufs
1 pincée de cumin
2 c. à s. de coriandre ciselée
sel - poivre


1 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Pelez les carottes et coupez-les en dés. Faites-les cuire pendant 10 minutes dans une casserole d’eau bouillante salée. Égouttez-les. Coupez les escalopes de poulet en dés et faites-les revenir 10 minutes dans la poêle et dans l’huile d’olive, avec les dés de carottes, les pruneaux, les amandes et les pistaches.
2 Dans une casserole, faites fondre le beurre. Ajoutez la farine, mélangez au fouet et laissez blanchir la préparation. Tout en continuant de remuer, versez le lait froid. Portez à ébullition. Salez et poivrez. Incorporez le fromage, 1 jaune d’œuf, le cumin et la coriandre. Ajoutez la préparation au poulet.
3 Étalez la pâte sur le plan de travail. Découpez dedans 12 disques à la dimension de vos tourtières individuelles. Beurrez-les et garnissez-les d’1 disque de pâte. Répartissez la préparation au poulet dans les tourtières et recouvrez-les des disques de pâte restants. Soudez bien les bords.
4 Dans un bol, mélangez le jaune restant avec 1 cuillerée à soupe d’eau. Badigeonnez la surface des tourtes avec ce mélange et enfournez pour 35 à 40 minutes environ.
Servez chaud.
VARIANTE
Vous pouvez remplacer le poulet par de la viande d’agneau grossièrement hachée.

TRUC DE CUISINIER
En cas de grumeaux dans la sauce Béchamel, mixez-la à l’aide d’un mixeur plongeant.




Pastilla facile au poulet
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Pour 4 à 6 personnes
Préparation : 20 min
Cuisson : 40 min
Difficulté : * * *
Coût : bon marché

1 faitout
1 saladier
1 moule à tarte ou à gâteau
1 pinceau
1 plat
 
Pour la pastilla :
8 feuilles à pastilla (ou feuilles de brick)
75 g de beurre
1 œuf battu
cannelle
sucre glace
 
Pour la farce :
4 escalopes de poulet
1/2 bouquet de persil
3 oignons
1 pincée de cannelle
1 dosette de safran
6 œufs durs
200 g d’amandes mondées et concassées
2 c. à s. de sucre
50 g de beurre
sel - poivre


1 Préparez la farce : découpez les escalopes de poulet en lanières. Lavez le persil, effeuillez-le et ciselez-le. Dans un faitout, faites fondre le beurre. Ajoutez le poulet, le persil, les oignons pelés et émincés, le safran, la cannelle, 1 cuillerée à soupe de sucre, du sel et du poivre. Mouillez légèrement avec un peu d’eau et laissez cuire 15 min à feu doux. Dans un saladier, mélangez les amandes et le reste du sucre. Concassez les œufs durs. Réunissez tous les ingrédients de la farce.
2 Montez la pastilla : beurrez un moule à tarte au bord assez haut. Disposez 3 feuilles de pâte, en les faisant se chevaucher et déborder d’un tiers environ à l’extérieur du moule. Déposez une quatrième feuille au centre. Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).
3 Étalez la moitié de la farce au fond du moule. Recouvrez de 2 feuilles de pâte superposées. Étalez le reste de farce. Recouvrez à nouveau de 2 feuilles de pâte. Badigeonnez-les à l’œuf battu. Repliez alors les feuilles du dessous qui dépassent vers le centre du moule. Badigeonnez à nouveau, parsemez du reste du beurre coupé en morceaux, puis enfournez pour 25 minutes environ.
4 Sortez la pastilla du four et faites-la glisser sur un plat de service. Saupoudrez de sucre glace et de cannelle avant de déguster.
VARIANTE
Vous pouvez remplacer le poulet par de la dinde, du pigeon ou de la viande d’agneau.

TRUC DE CUISINIER
Faites griller les amandes avant de les intégrer dans la farce. Pour cela, poêlez-les à sec (c’est-à-dire sans matière grasse) pendant 1 à 2 minutes.




Tarte fromage frais, tomates et sardines
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Pour 4 à 6 personnes
Préparation : 15 min
Cuisson : 35 min
Difficulté : * *
Coût : bon marché

1 moule à tarte
1 rouleau à pâtisserie
1 saladier
papier sulfurisé
 
1 rouleau de pâte feuilletée
150 g de fromage frais à l’ail et aux fines herbes
3 tomates
20 cl de purée de tomates
6 sardines à l’huile
2 cuil.
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