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4 Recettes de base •Pâte à tourte et tarte salée •Pâte à tourte et tarte sucrée •Pâte à cake salé •Pâte à cake sucré 62 Index des produits Sommaire 


6 Petit déjeuner / brunch •Tartes aux ﬁgues et au citron •Tourtes banane et citron vert •Cakes à la vanille et à la ﬂeur d’oranger •Brioches •Cakes comté et amandes •Cakes au chocolat •Mufﬁns à la vanille et gingembre conﬁt •Cakes au jambon sec, mozzarella, persil plat 24 Sur le pouce •Quiches aux lardons •Tartes esprit tian •Tourtes esprit «caponata» •Mufﬁns tout chocolat •Tourtes pomme et caramel •Tourtes amandes et fruits rouges •Mœlleux choco-framboises •Cakes aux deux olives et au fromage de chèvre 42 Apéro dînatoire •Cakes au chorizo, sardines, noisettes et coriandre •Tourtes aux carottes aigres douces •Tourtes agneau et aubergines curry •Tourtes au thon «au vert» •Tourtes au citron •Tartes esprit cheese cake •Tartes choco-noix •Coulants au chocolat •Mufﬁns à l’orange, croquant spéculos 


4MINI-CAKES, TARTES, PIES & CO *RECETTES DE BASE Mélangez la farine, le parmesan râpé, le beurre, le sel et la levure jusqu’à obtenir une poudre plus ou moins grossière. Vous pouvez utiliser un robot muni d’hélices en plastique en donnant des impulsions, puis écraser la préparation entre les doigts et en vous frottant les mains pour la réduire en poudre. Si vous en avez la possibilité, vous pouvez aussi utiliser un robot pétrin. Ajoutez l’œuf, l’eau puis travaillez le mélange jusqu’à ce que la pâte se forme. Enveloppez la pâte dans un ﬁlm étirable, aplatissez-la légèrement et réservez-la au frais environ 30 min. Mélangez la farine, le sucre, le beurre, le sel et la levure jusqu’à obtenir une poudre plus ou moins grossière. Vous pouvez utiliser un robot muni d’hélices en plastique en donnant des impulsions, puis écraser la préparation entre les doigts et en vous frottant les mains pour la réduire en poudre. Si vous en avez la possibilité, vous pouvez aussi utiliser un robot pétrin. Ajoutez l’œuf, l’eau puis travaillez le mélange jusqu’à ce que la pâte se forme. Enveloppez la pâte dans un ﬁlm étirable, aplatissez-la légèrement et réservez-la au frais environ 30 min. + 250 g de farine blanche + 50 g de parmesan + 180 g de beurre + 1 c. à c. rase de sel + 1 c. à c. rase de levure chimique + 1 gros jaune d’œuf + 3 c. à s. d’eau Pour 4 tourtes ou 6 tartes Préparation : 8 min Repos : 30 min Pour 4 tourtes ou 6 tartes Préparation : 8 min Repos : 30 min + 300 g de farine blanche + 20 g de sucre + 180 g de beurre + 1 c. à c. rase de sel + 1 c. à c. rase de levure chimique + 1 gros jaune d’œuf + 3 c. à s.
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