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Introduction

Que deviendrions-nous sans ces plats chaleureux qui se déclinent en version salée comme en version sucrée, à servir aussi bien au déjeuner, au dîner qu’au goûter ou même au petit-déjeuner ? Les enfants les adorent, les adultes les apprécient. Tant mieux, car ils sont nourrissants, économiques et permettent de déguiser les petits restes.

Astuces faciles pour tartes au top

Commençons par la pâte. Ne vous privez pas de la satisfaction de préparer des pâtes maison. Brisées, sablées, elles sont très faciles et rapides à réaliser. La pâte feuilletée est plus délicate, mais c’est l’occasion d’exprimer vos talents de cordon-bleu ! Et, pour gagner du temps, faites-en plusieurs et congelez-les. Une alternative : les pâtes du commerce, en rouleau, prêtes à être déposées dans le moule. Elles sont délicieuses. Si vous avez un rouleau de pâte dans votre réfrigérateur, vous ne serez pas pris au dépourvu.

Si vous utilisez une pâte maison, graissez le moule avec une noisette de beurre ou une cuillerée à soupe d’huile soigneusement répartie avant de déposer la pâte. Vous pouvez aussi tapisser le moule de papier sulfurisé beurré.

Si vous utilisez une pâte toute prête, pas besoin de graisser le moule, conservez le papier de cuisson, qui vous permettra un démoulage facile.

Pour que la pâte adhère bien au moule, déposez-la au centre de ce dernier, appuyez sur les bords avec le pouce pour la faire adhérer et coupez la pâte qui dépasse. Vous pouvez aussi la retourner et former un petit boudin.

Le démoulage sera simple si vous avez conservé le papier de cuisson de la pâte du commerce, il suffit de la faire glisser sur un plat de service. Si vous avez utilisé une pâte maison, l’opération sera facile si vous avez un moule à revêtement antiadhésif. Mais vous pouvez aussi prendre des moules en porcelaine à feu qui passent à table. Déposez la tarte sur une grille si vous la dégustez froide, afin que le fond sèche, avant de la faire glisser sur un plat.

Pour cuire une pâte à tarte « à blanc », piquez le fond de coups de fourchette, recouvrez-le de papier sulfurisé, puis déposez dessus des billes de cuisson ou des légumes secs avant d’enfourner, afin que la pâte ne boursoufle pas. Retirez billes de cuisson et papier au bout de 20 minutes, puis prolongez la cuisson pendant 5 à 8 minutes pour que le fond cuise. Laissez refroidir avant de garnir.

Pour garnir joliment une tarte aux fruits, commencez par les déposer au centre, puis tournez dans le sens des aiguilles d’une montre. Et pour éviter que la pâte soit détrempée par des fruits qui rendent du jus, tapissez-la d’une couche de sucre.


Conseil pour clafoutis réussis

Pas de pâte, mais un « appareil » bien homogène pour ces recettes simplissimes, à préparer en quelques minutes au fouet dans un saladier, ou dans un robot. Choisissez bien le contenant qui passera du four à table : plat en verre, en terre, ramequins ou encore petites cocottes individuelles pour être tendance. Ne prolongez pas trop la cuisson afin que le clafoutis ne se dessèche pas. Si vous voulez un plat léger, remplacez le lait entier ou demi-écrémé par du lait écrémé. Pour les clafoutis sucrés, remplacez le sucre par un édulcorant thermostable.


Crumbles croustillants

Pâte sableuse, croquante sous la dent, avec une garniture douce, fondante… C’est tout l’art du crumble. Pour la pâte, variez les ingrédients. Le basique est composé de farine de froment, de beurre doux, de sucre et d’un peu de sel, à mélanger impérativement à la main, du bout des doigts, afin d’obtenir un aspect sableux. Mais d’autres ingrédients : flocons d’avoine, pain d’épices, macarons, spéculoos, fruits secs comme noisettes, noix, amandes…

Voici plus de 140 recettes de tartes, de clafoutis et de crumbles, salés et sucrés, à déguster en toutes saisons.





PÂTES À TARTE
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PÂTE À PIZZA

Pour un fond de tarte Préparation : 10 min Repos : 30 min

300 g de farine • 1 sachet de levure • 4 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel


Réalisation

Versez la farine dans un saladier, ajoutez la levure, une bonne pincée de sel et l’huile. Pétrissez et ajoutez de l’eau par cuillerées à soupe pour obtenir une pâte souple. Laissez en attente dans le saladier recouvert d’un torchon près d’une source de chaleur pendant 30 minutes. La pâte est prête à être utilisée.


PÂTE BRISÉE

Pour un fond de tarte Préparation : 10 min Repos : 30 min

250 g de farine • 125 g de beurre • 1 jaune d’œuf • sel


Réalisation

Versez la farine dans un saladier, ajoutez une bonne pincée de sel, mélangez, ajoutez le beurre coupé en petits morceaux et le jaune d’œuf. Pétrissez à la main jusqu’à ce que la pâte soit homogène, roulez en boule, laissez reposer pendant 30 minutes, puis étalez aux dimensions du moule à garnir.


PÂTE FEUILLETÉE

Pour un fond de tarte Préparation : 10 min Repos : 2 h

250 g de farine • 125 g de beurre • sel1


Réalisation

Versez la farine dans un saladier, ajoutez une pincée de sel, creusez un puits et arrosez de 5 cl d’eau. Mélangez rapidement, formez une boule et laissez reposer pendant 20 minutes. Farinez une planche, étalez la pâte en rond, disposez au centre le beurre coupé en petits morceaux. Rabattez les bords de la pâte sur le beurre et étalez au rouleau en forme de rectangle. Repliez la pâte en trois comme un porte-cartes. Tournez la pâte d’un quart de tour vers la droite. Étalez-la à nouveau en forme de rectangle, puis repliez-la encore en trois parties. Laissez reposer pendant 20 minutes. Renouvelez les opérations précédentes trois fois en laissant reposer la pâte 20 minutes entre chaque opération. Elle est alors prête à l’emploi.

 


Notre conseil : la préparation de cette pâte étant longue, vous avez intérêt à en préparer plusieurs fonds, que vous pouvez congeler.


PÂTE SABLÉE

Pour un fond de tarte Préparation : 10 min Repos : 30 min

150 g de farine • 75 g de beurre • 1 œuf • 40 g de sucre • sel


Réalisation

Versez la farine, le sucre et une pincée de sel dans un saladier. Faites un puits, cassez l’œuf, ajoutez le beurre coupé en petits morceaux et pétrissez pour obtenir une pâte lisse. Laissez reposer pendant 30 minutes avant de l’utiliser.





CLAFOUTIS SALÉS
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CLAFOUTIS ANCHOIS ET TOMATES CONFITES

4 pers. Prép. : 15 min Dessalage : 30 min Cuisson : 30 min

4 œufs • 70 g de tomates confites • 70 g d’anchois au sel • 30 g de fécule de maïs • 30 cl de lait • 20 cl de crème • 20 g de beurre • poivre


Réalisation

Mettez les anchois dans un bol, recouvrez-les d’eau froide et laissez-les dessaler pendant 30 minutes en renouvelant l’eau deux fois. Coupez les tomates en petits morceaux. Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Beurrez un plat à four.

Délayez la fécule dans deux cuillerées à soupe de lait. Battez les œufs avec le reste de lait et la crème, incorporez la fécule délayée, poivrez. Égouttez les anchois, coupez-les en petits morceaux, ajoutez-les à la pâte ainsi que les tomates. Versez dans le plat et enfournez. Laissez cuire pendant 30 minutes. Laissez tiédir avant de servir.

Notre conseil : accompagnez d’une salade de poivrons marinés ou de mesclun.


CLAFOUTIS AU FENOUIL

4 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 50 min

4 œufs • 50 cl de lait • 120 g de farine • ½ sachet de levure • 2 bulbes de fenouil • 50 g de parmesan râpé • 2 cuil. à soupe de tapenade verte • 2 cuil. à soupe d’huile d’olive • sel, poivre


Réalisation

Lavez et essuyez les bulbes de fenouil, émincez-les très finement. Faites chauffer une cuillerée à soupe d’huile d’olive dans une sauteuse, mettez le fenouil émincé et faites dorer à feu doux pendant 20 minutes, salez, poivrez.

Battez les œufs dans un saladier avec le lait, un peu de sel et de poivre, puis incorporez la farine et la levure en fouettant pour obtenir un mélange homogène. Ajoutez la tapenade et le parmesan, puis le fenouil.

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6), huilez un plat à four et versez la préparation. Enfournez et laissez cuire pendant 30 minutes. Servez chaud ou tiède.

 


Notre conseil : servez avec une salade de tomates aux olives.


CLAFOUTIS AUX CAROTTES ET À LA CORIANDRE

4 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 50 min

800 g de carottes • 20 cl de crème • 20 cl de lait • 2 œufs + 2 jaunes • 60 g de fécule de maïs • 4 branches de coriandre • 60 g de beurre + 20 g pour le moule • 30 g de sucre • sel, poivre


Réalisation

Pelez les carottes, coupez-les en fines rondelles. Mettez-les dans une casserole, recouvrez-les d’eau, salez, poivrez, sucrez et ajoutez le beurre. Faites cuire à feu doux pendant 20 minutes.

Ajoutez la coriandre ciselée finement. Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Beurrez un plat à four. Battez les œufs avec le lait et la crème, ajoutez la fécule délayée dans une cuillerée à soupe d’eau, salez et poivrez.

Mettez les carottes dans le plat, recouvrez de crème et enfournez. Laissez cuire pendant 30 minutes. Servez chaud ou tiède.


CLAFOUTIS AU CÉLERI ET AU JAMBON

4 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 30 min

½ boule de céleri-rave • 250 g de jambon fumé • 100 g de ricotta • 4 œufs • 50 g de farine • 50 cl de lait • 20 g de beurre • sel, poivre


Réalisation

Râpez le céleri. Détaillez le jambon en allumettes fines. Préchauffez le four à 210 °C (th. 7).

Beurrez un plat à four. Battez les œufs avec le lait, salez, poivrez, incorporez la farine en pluie. Déposez le céleri et le jambon dans le plat, recouvrez de crème et enfournez. Laissez cuire pendant 30 minutes. Servez chaud ou tiède.


CLAFOUTIS AUX CHAMPIGNONS ET AUX TOMATES CONFITES

4 pers. Préparation : 10 min Cuisson : 35 min

400 g de champignons de Paris • 8 pétales de tomate confite • 4 œufs • 50 g de farine • 40 cl de lait • 80 g de gruyère râpé • 20 g de beurre • sel, poivre


Réalisation

Lavez et essuyez les champignons, émincez-les. Faites fondre le beurre dans une poêle, faites revenir les champignons pendant 5 minutes environ, afin que l’eau soit évaporée. Salez, poivrez. Ajoutez les pétales de tomate coupés en petits morceaux.

Préchauffez le four à 180 °C (th. 6). Beurrez un plat à four. Battez les œufs dans un saladier avec le lait, ajoutez la farine, un peu de sel et de poivre et le gruyère râpé. Mettez les légumes dans le plat, versez la crème et enfournez. Faites cuire pendant 30 minutes. Servez chaud.


CLAFOUTIS AU CHÈVRE ET AU BROCOLI

4 pers. Préparation : 15 min Cuisson : 45 min

½ chèvre bûche • 1 tête de brocoli • 4 œufs • 100 g de farine • 30 cl de lait • 10 cl de crème • 20 g de beurre • sel, poivre


Réalisation

Détaillez la tête de brocoli en petits bouquets, faites-les cuire à l’eau salée pendant 15 minutes, égouttez-les. Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Beurrez un plat à four.

Déposez les bouquets de brocoli dans le plat. Coupez le chèvre en fines rondelles. Battez les œufs avec le lait et la crème, salez, poivrez et versez sur les brocolis. Disposez dessus les rondelles de chèvre et enfournez. Laissez cuire pendant 30 minutes. Servez chaud ou tiède.

 


Notre conseil : vous pouvez ajouter des allumettes de jambon pour un plat plus complet, et servir avec une salade verte.


CLAFOUTIS AU CHÈVRE, AUX OLIVES ET AUX HERBES DE PROVENCE

4 pers.
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