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    Introduction

    Qui peut leur résister ? Séduisantes avec leurs pâtes dorées et croustillantes, appétissantes avec leurs garnitures qui réunissent tous les parfums d’une cuisine simple et délicieuse, ces belles tentatrices nous font les yeux doux de l’entrée jusqu’au dessert.

    Plus créatives, fantaisistes et raffinées que leurs grandes sœurs, les tartelettes tutoient tous les styles, s’entourent des meilleurs ingrédients et rivalisent d’originalité pour nous offrir toujours plus d’instants gourmands.

    Chaleureuses, typées ou délicates en version salée à déguster en entrée, en plat ou à l’occasion d’un brunch, elles n’ont pas leur pareil pour combler tous nos appétits. Scandaleusement gourmandes en version sucrée à savourer autour d’un bon café, à servir en dessert ou sur un buffet, elles sont irrésistibles !

    Et pour que le plaisir soit total, quoi de plus agréable que de préparer soi-même ses pâtes à tartelettes ? À l’improviste, vous pouvez évidemment utiliser des rouleaux de pâtes tout prêts, mais les pâtes « maison » ont un goût et une texture vraiment incomparables. Feuilletées, brisées ou sablées, au fil du livre, vous découvrirez des pâtes plus inventives les unes que les autres.

    Lancez-vous l’esprit léger dans ces recettes inratables et mettez la main à la pâte en suivant bien les petites astuces qui font toute la différence.

    Enfilez un tablier et à vos rouleaux…

  
		Plaisirs d'hiver

	
		Tartelettes camembert, champignons et noisettes

				Il y a de la tendresse dans ces petites tartes crémeuses très cosy. On s'imagine bien s'en délecter au coin du feu, après une bonne promenade en forêt.

		
			Pour 4 personnes

		

		
			1 rouleau de pâte feuilletée – 250 g de champignons de Paris – 2 cuill. à soupe de persil plat ciselé – 2 gousses d'ail – 1 œuf – 190 g de camembert bien fait – 8 cl de lait – 50 g de crème fraîche – 20 g de noisettes – 2 cuill. à soupe d'huile d'olive – Sel et poivre du moulin

		

		
				• Déroulez la pâte en conservant le papier sulfurisé dessous. Coupez-la en quatre et garnissez-en 4 moules à tartelettes de 12 cm de diamètre. Roulez l'excédent de pâte en boudin autour des tartelettes. Réservez au réfrigérateur.

 				• Faites revenir les champignons émincés dans 1 cuillerée à soupe d'huile d'olive. Salez et poivrez. Lorsqu'ils sont bien cuits, ajoutez l'ail haché et le persil. Poursuivez la cuisson quelques instants et réservez.

 				• Fouettez l'œuf, incorporez peu à peu le lait, puis la crème. Salez et poivrez. Taillez le camembert en lamelles sans ôter la croûte.

 				• Préchauffez le four à 240 °C (th. 8). Répartissez les champignons sur le fond des tartelettes. Recouvrez de la préparation à l'œuf, disposez dessus les lamelles de camembert, puis les noisettes grossièrement concassées. Badigeonnez les bords de pâte avec le reste d'huile d'olive et enfournez pour 10 minutes. Baissez la température du four à 200 °C (th. 6/7) et poursuivez la cuisson 20 minutes environ.
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		Tartelettes alsaciennes

				L'incontournable des tablées d'hiver, revue ici avec malice, nous présente sa nouvelle meilleure amie, une pâte feuilletée express aussi aérienne que croustillante.

		
			Pour 4 personnes

		

		
			Pour la pâte feuilletée : 240 g de farine + farine pour le plan de travail – 120 g de beurre mou – 4 petits-suisses à 40 % de m. g. – 1 pincée de sel

			Pour la garniture : 2 saucisses de Montbéliard – 600 g de choucroute – 4 cuill. à soupe de crème fraîche – 4 cuill. à café de moutarde de Dijon

		

		
				• Préparez la pâte la veille. Mettez la farine et le sel dans une jatte. Ajoutez les petits-suisses et le beurre coupé en dés, puis mélangez du bout des doigts. Formez une boule, couvrez-la et réservez une nuit au réfrigérateur.

 				• Étalez la pâte au rouleau sur une surface farinée et découpez 4 disques de 16 cm de diamètre. Posez chacun sur du papier sulfurisé et garnissez-en 4 moules à tartelettes de 12 cm de diamètre. Réservez au frais.

 				• Égouttez longuement la choucroute dans une passoire en pressant bien dessus pour en extraire un maximum de jus, afin qu'elle n'humidifie pas la pâte des tartelettes. Faites pocher les saucisses 10 minutes dans de l'eau frémissante, puis coupez-les en fines rondelles et recoupez-les en deux pour obtenir des demi-lunes.

 				• Préchauffez le four à 240 °C (th. 8). Tartinez le fond des tartelettes de moutarde, puis de crème. Répartissez la choucroute, disposez dessus la saucisse en rosace et enfournez pour 5 minutes. Baissez la température à 200 °C (th. 6/7) et poursuivez la cuisson 30 à 40 minutes.
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Tartelettes soufflées aux topinambours

Qu'elles sont réconfortantes ces tartelettes aux saveurs d'antan façon hachis Parmentier ! Interprétez-les aussi avec une purée de pommes de terre, de patates douces ou de panais...


Pour 4 personnes




Pour la pâte brisée : 180 g de farine + farine pour le plan de travail – 120 g de beurre bien froid – 1 pincée de sel

Pour la garniture : 200 g de bœuf haché – 400 g de topinambours – 200 g de pommes de terre bintje – 1 gros oignon – 2 gousses d'ail – 230 g de cancoillotte à l'ail (fromage de Franche-Comté) – 50 cl de lait – 1 pincée de muscade râpée – 1 cuill. à café de thym – 1 cuill. à café de moutarde de Dijon – 1 cuill. à soupe d'huile d'olive – Sel et poivre du moulin




• Préparez la pâte : mélangez la farine, le sel et le beurre coupé en petits dés, puis travaillez la pâte du bout des doigts. Ajoutez 5 cl d'eau fraîche et formez une boule. Écrasez-la plusieurs fois avec la paume de la main en la poussant devant vous.

• Étalez finement la pâte au rouleau sur une surface farinée. Découpez 4 disques de 14 cm de diamètre, piquez-les à la fourchette et garnissez-en 4 moules à tartelettes antiadhésifs de 10 cm de diamètre (les trous contre les fonds). Réservez au frais.

• Épluchez, lavez, puis coupez les topinambours et les pommes de terre en petits dés. Mettez-les dans une casserole avec le lait, l'ail en morceaux et du sel. Faites cuire 20 minutes à couvert et à feu doux. Vérifiez la cuisson avec la pointe d'un couteau, égouttez longuement, puis mixez les légumes à chaud avec la muscade et du poivre. Incorporez ensuite la cancoillotte.

• Faites brunir l'oignon grossièrement haché dans l'huile d'olive. Ajoutez le thym, le bœuf, du sel et du poivre et laissez cuire 5 minutes. Incorporez ensuite la moutarde.

• Préchauffez le four à 210 °C (th.
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