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		Les ustensiles de base

		1. Un rouleau à pâtisserie pour bien étaler la pâte.

		2. Une spatule pour mélanger et incorporer.

		3. Des haricots secs, qui permettent de cuire à blanc les pâtes en évitant qu’elles ne gonflent. Une chaîne de fond de tarte en métal chromé alimentaire peut aussi être utilisée.

		4. Un pinceau pour badigeonner de façon uniforme la pâte.

		5. Des moules de différentes tailles, petits et grands, à bords hauts ou bas, pour les préparations liquides ou molles.

		6. Des cercles à tartes (petits et grands) pour le moulage et/ou la cuisson des tartes. Ils permettent de démouler facilement les tartes sans abîmer le fond de pâte et de réaliser des bords droits.
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		Conseils pour réussir vos Tartes

		Quelle farine choisir ?

		• Le mieux est encore la farine type 55, et pour une pâte feuilletée une type 45, plus riche en gluten.

		• À l’inverse, les personnes souffrant réellement d’une intolérance au gluten remplaceront la farine de blé par un mélange de farine de riz et de sarrasin, par exemple. 

		• Un conseil : ne stockez jamais de grosses quantités de farine, car elle peut s’abîmer facilement.

		Quel beurre ?

		• La meilleure qualité de beurre donnera évidemment la pâte la plus fine.

		• Prenez soin de le sortir du réfrigérateur un peu avant de l’utiliser.

		• S’il est trop mou et colle à l’emballage, plongez-le quelques minutes dans un bol d’eau fraîche contenant des glaçons.

		Comment réussir la cuisson ?

		• Pour éviter que la pâte étalée dans le moule ne se rétracte à la cuisson (même si elle a déjà reposé), il suffit de placer la tarte 30 à 45 minutes au réfrigérateur.

		• Pour l’empêcher de boursoufler en cuisant, ne supprimez pas l’étape du disque de papier sulfurisé recouvert de haricots secs : le résultat vaut vraiment la peine !

		• Pour obtenir des bords réguliers, vous pouvez aussi garnir le tour de la tarte d’une bande de papier aluminium pendant les 10 premières minutes de la cuisson.

		• Une petite astuce pour finir : pour obtenir une pâte plus croustillante, incorporez-lui un peu d’huile.

	
		LA RECETTE DE BASE

	
		Pâte brisée
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			Pour 400 g de pâte (soit un moule de 28 cm de ∅) / Préparation : 5 min / Réfrigération : 1 h / Conservation : De 1 à 3 jours dans le bac à légumes du réfrigérateur, enveloppée dans un film alimentaire

		

		
			Crèmerie : Beurre doux : 100 g

			Épicerie : Farine : 200 g – Sucre : 1 c. à s. (facultatif) – Eau tiède : ½ verre de cuisine – Huile de colza ou d'olive : 1 c. à s. – Sel fin : ½ c. à c.

		

		
 			1

			Assemblez les ingrédients
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				Mettez la farine dans un saladier et déposez-y le beurre coupé en très petits morceaux. Formez un puits, ajoutez le sel, le sucre (facultatif), puis versez l'eau tiède peu à peu, en mélangeant à la spatule, et enfin l'huile.

 

   			 

			2

			Formez la pâte
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				Formez rapidement une boule avec vos mains. La pâte doit être collante mais pas trop molle. Roulez dans la farine sans pétrir et laissez reposer 1 heure au frais.

 

   			 

			3

			Étalez la pâte
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				À la sortie du réfrigérateur, étalez la pâte avec la paume de la main sans la travailler. Pliez-la en quatre, puis étalez-la au rouleau après avoir fariné légèrement la planche et le rouleau. Déposez le rouleau avec la pâte autour sur les bords du moule et déroulez avec précaution. Faites-la adhérer en pressant légèrement du bout des doigts sans la déchirer. Découpez les bords avec le rouleau en appuyant fortement.

 

   			 

			4

			Faites cuire
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				Après avoir ajouté la garniture, faites cuire à four chaud, à 210 °C (th. 7), le temps indiqué dans la recette.

 

  		

		
			Sa particularité

 Parfaite pour de très nombreuses tartes salées, où elle remplace la pâte feuilletée plus grasse et plus calorique, la pâte brisée est aussi indiquée pour réaliser de simples tartes aux fruits ou garnies d'une crème qui doit cuire au four.

 		

	
		Les pâtes

	
		Pâte feuilletée express
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			Pour 450 g de pâte (soit un moule de 30 cm de ∅) / Préparation : 5 min / Conservation : 1 semaine au réfrigérateur ; 2 mois au congélateur, dans un sachet de congélation

		

		
			Crèmerie : Beurre doux ramolli : 100 g – Petits-suisses : 240 g

			Épicerie : Farine tamisée : 250 g

		

		
 			1

			Assemblez les ingrédients

 				Versez la farine dans un saladier. Déposez au milieu les petits-suisses et le beurre.

   			 

			2

			Façonnez la pâte

 				Assemblez en incorporant toute la farine pour obtenir une boule de pâte souple et homogène.

 				Étalez-la finement à l'aide d'un rouleau à pâtisserie sur une surface bien farinée.

   			 

			3

			Faites cuire

 				Transférez-la dans le moule et mettez-la à cuire selon les indications de la recette préparée à 210 °C (th.7).

  		

		
			Ses particularités

 Cette pâte, très souple, doit être impérativement travaillée à la main pour bien assembler tous les ingrédients. Elle est parfaite pour les tartes et tourtes, sucrées ou salées, à la place de la vraie pâte feuilletée, plus longue et aussi plus complexe à réaliser. Lorsque vous avez formé votre boule de pâte, vous pouvez l'utiliser immédiatement ou la laisser reposer au réfrigérateur quelques heures, enveloppée dans un film alimentaire. Si vous l'avez congelée, sortez-la la veille et mettez-la simplement au réfrigérateur.
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Pâte sablée
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Pour 550 g de pâte (soit un moule de 30 cm de ∅) / Préparation : 10 min / Conservation : Jusqu'à 4 jours au réfrigérateur ; 3 mois au congélateur, dans un sachet de congélation




Crèmerie : Œuf : 1 – Beurre doux : 125 g

Épicerie : Farine : 250 g – Sucre semoule : 125 g – Vanille en poudre : 1 pincée (facultatif) – Sel : 1 grosse pincée




1

Assemblez les ingrédients

Dans un grand bol, mettez le sucre, l'œuf entier, la vanille et le sel.
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