Startelette Week

Tawtes sucrées evv
tous gevwes

Les blogueurs participant a la Startelette Week partagent avec vous leurs recettes de
tartes sucrées parce que des fois, le bonheur, ca tient dans une part de tarte.

Bonne dégustation !
Préparé par www.lalettregourmande.com



-

Stouwtelette Week

Tauwtes sucrées en tous gevwes !
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Towte aux abricoty et brisures de
pistaches

...pawr Do- yowwamtwww

Ingrédienty o
Buﬂad@gowmmmvumwymwm ‘
- créeme doumande : FW@P@W@qM%WW&WPIWMPW lov
100 g/b%wre/ Wwwedzmdewggwtwdxm
-100g sucre g ' .
Blog de recettes sucrées, salées; les deur en méme
'loog’PW&W"dw temps; recettes duw monde et décowvertes
- 80g d'ceufs et 10 g de fécule. culinaives (restos; sadong de thé ...,
- abricoty , Cuisi SN !
uisiney avec Pénélope |
- briswres de pistache

Préparation de lo créme d'amandes

1. Mélangesy bewrre et sucre. Ajoute lapoudre d amandes.
2. Ajoutey les ceufy préalablement battus:
3. Ajoutey lafécule et bien mélanger.

Montuge de la tuwte

ttaley lo pte sucrée sur votre moule

Recowvrey de lov creme d amandes et gawrnisses des abricoty coupés en 4.

Faites cuive 15 minvar 190°C.

Saupoudresy le bord de votre tawte de brisures de pistaches;, le nappage est facudtotif

FON



http://do-you-want-some.over-blog.com/

v

Tawtelettesy aur abricoty et v la flewr de

laveande
...pow Cuisine et dépendances

Vous décowvrivesy sur mow blog culinaire des receites et des chwoniques pour une Cilisine saine;
innovante, moderne ow classique; parfoiy gowrmande; parfois allégée, mais towjours en toute
sumplicite...

Ingrédienty (powr 3 a4 towtelettes) :

Powr lavpdte cvtowte :

- 100 g de forine de ble

- 60 g deflocons de purée mousseline
- 100 ml de lait

- 80 g de mawgarine végetale

- une pincée de sel

Owpeut sinonw utiliser une pite sablée.

Powr gaurniv lavtouwte :
- 1/4 de'lde lait

-1 euf
Préparatiow:

1.
2.

Préchauffer le four thi6 (180°C).

Confectionner la pdate o towrte: faive chauffer le lait
salé dang une petite casserole ow une grande jatte
aw micro-ondes. Verser les flocons en pluie dans le
lait chaud et laisser reposer quelques minutes cv
cowvert, le tempy que les flocons se réhydratent.
Incovporer la mawgarine et laisser fondre. Ajouter
la farine et mélanger powr obtenir une pdte épaisse: Réserver o frais.

Laisser reposer auw réfrigévatewr le tempys de préparver les abricots.

Couper ley abricoty enw deur; les dénoyauter. Ley déposer dans un plat allant auw fowr, parsemer des
graines de lavande: Enfourner et laisser cuive une vingtaine de minutes ew surveillant que les fruity
wattachent pas. Aw besoin ajouter un pew deau et couvrir dune feuwille d'alwminiwm:. Laisser ensuite
refroidir. Siles abricoty ont renduw beaurcoup de jus; Vutiliser dang lov créme patissiere pour remplacer
une partie duw lait.

ttaler lapdte sur un plan de trovail fowing, découper quatire ronds de cercle de diameétre légérement
supériewnr o celuis des towtelettes. Foncer chaque moule préalablement bewrré et farine; piquer le fond de
péte.

Fairve cuive lapdte o blanc : enfourner les moules cvtartelettes ainsi gornis avec un poids sur lav pite
(billes spéciales; noyau de fruits; ...) pour éviter quelle ne gonfle: Faire cuire une quingaine de mivuites
Jusquev ce que lov pdte soit dovée. Retiver les towrtelettes duw four, laisser reposer 5 mivw et démouler. Laisser
refroidiv sur wne grille cvpitisserie.

Faire bouillir le lait avec la gousse de vanille fendite evv dewr:

Fouetter les ceufy entiers et le sucre; ajouter lo maigena. Verser dessus le lait chaud, sans lav gousse de
vanille:

Remettre le tout a few dour et foire épaissiv exv remumant pendant 5 cv 10 minv.

Arvéter la cuissonw une minuite aprey les premiers bouillons. Laisser legerement tiédiv. Racler la gousse des
vanille: et mélanger les graines recueillies cvlov creme:.

Verser ensuite lov créeme pdtissiere sur chaque fond de tawtelette ; répartir dessus les demi-abricoty avec
les grainey de vanille.

Laisser reposer o moing une hewwre oun réfrigératenr. Sevvir bienw frais.



http://gainthekitchen.canalblog.com/
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Towte aux Carambars

... publiée sur Le plaisiv, tout simplement
Ingrédienty (1 toute)

-20 cl de creme liquide entiére

-20 cowaumbowy

-25 ml de cacao- amer

-1 noisette de bewrre

-une base de biscuit legeére sucrée ow pate sablée

Préparaliov :

1. Dans une casserole; faites chauffer doucement la créme liquide:.
Ajoutey les 20 carambars. Mélanges sans awrét pour obtenir une
prépawation trés Lisse.

Ajoutes evsuite le cacao- amer et continuney de mélanger.
Retirez duw few et ajoutey la noisette de bewrre.

Verseg la prépavation sur law base duw biscuit léger ow pdte sablée.
Mettez aw fradis.

niE WD


http://leplaisirtoutsimplement.blogspot.com/

Taute sablée aw cacao; cheesecake et
cavromel de banane

Amowrewse de desserty et autres pitisseries, je vous
propose des recettes oviginales qui roviront tous les
gowrmands. Bovawois ... Verrines ... Gaiteaw ew 3D ...
Et awussi pleing de tutoriels; de conseils ... N'hésiteg
pas; entrey dans mow univers magique foit de

gowrmandige 11!

par Lesy gateaur magiques d'Alilo-

Pdate sablée o cacao- (1 tawte tondard)

Préparation
Ingrédienty 1. Dang v
saladier avbord
- 200g de farine haut, mélanger
- 30g de cacao- now sucré lo farine, le
- 30g de sucre glace cacao; le sucre
- 110g de bewrre mow coupé e vanillé et le sucre glace o Uaide d'une spatule
des 2. Ajouter le bewrre mow coupé en dés et sabler avec voy doigty pendant
- 2 jounes dceunf aw moing 8 miv
- 1 sachet de sucre vanille 3. Ajouter lesy ceufs et Veaw
- 15g deaun froide 4. Sabler cv nowveaw et former une boule de pite
5. Placer aw fraiy pendant 20 mirv
6. Foncer un moule o towte avec lov pate
7. Cuive avfouwr préchauffé av 180° pendant 15 minv
8. Laisser refroidiv
Cheesecake o fromage blanc :
Ingrédient
- 300g de fromage blanc (2 poty Prépowratiov :
de 20cl enfait) 1. Mélanger le fromage blanc avec le sucre
- 80g de sucre enwpoudre 2. Ajouter le lait et mélanger, enfin ajouter les eufs et mélanger

- 2 eufypetity (ow 1 gros)
- 20g de lait

Cavramel de banane

I .
- 200¢ de bananes pelées

- 100g de cassonade exvpoudie
- 15g de bewrre mow coupé en
des

- 40g de lait

- 2CS dean froide

Préparalion :
1. Mixer les bananes en purée

3. Verser sur lavtowte o cacao-

4. Cuive v fouwr préchautffé cv 150° pendant 30 min puis éteindre le four
(sany owvrir lavporte) et laisser cv Uintériewr pendant 40 min

5. Placer aw fraisy pendant 2v

. Ajouter le lait et mélanger

. Faire bowillir cv la micro—-onde; réserver

Reéaliser un caramel awvec le sucre et Ueauw sang rewuer

. Désy quil est ambré, sortiv duw few et ajouter le beurre

Renmuer et ajouter lapurée de banane bouillante

Remettre sur le few quelques minutes; le coramel s'épaissit v pew
. Attendre 2 minvpuis verser suw le cheese-cake

. Placer awvfrais pendant 4heures

© 0N UG HWN


http://gatomagikalilo.canalblog.com/

Key Lime Towty (Towtelettes aw Citrovw
Recette adaptée d’aprés « Saveurs Américaines » de Constance Borde & Sheila Malovany-Chevallier

Pawr Une rrésistible evwwd,e/

Ingrédienty (pour 6 towtelettes)

Powr lavpdte o miettes : J— L
- 150 g de biscuity secs type Mc Vitie’s ow Grahaunw oradcery T oo
- 100 g/d&bWV&fOﬂd/M/ « Une rresistible evwie de ... » est
- 3 CS (soit 45 ¢) de sucre ewpoudre ww blog dédié av mav passion powr
Powr law gouwrniture : P la patisserie et les desserty faity
- 3 joaunes d'eufy extra-frais maison. ILregroupe
- 200 g de sucre enwpoudie essentiellement des recettes de
- 40 g de farine " pdtwm francaises et
<50 g-de Maigena Viennoiseries; Toutes, Cheesecakes,

- 2 pincées de sel Cubcakes, Whoobie Pies et autres...
-1 CS (s0it 15 20 g) de bewrre fondw e

- 4 citrons verty bio- (jus + gestes)

- 40 d deaw

Powr lav décoratiow :

- 6 grosses meringues (faites maison ow
achetées) ow de la creme chantidly.

Préparation de la pdte cv miettes

1. Préchauffey le four v 180°C (th. 6).

2. Passey les biscuity aw mixer pour obteniv
une poudre grossiere. Ajoutey ensuite le sucre
ewpoudre et le bewrre fonduw. Mélanges bier
3. Répoutissey lavpite av miette dans 6 moules
atoutelettes de 10 cwv de diametre (ow dans
ww grand mowle de 25 cnmv de diametre).
Tasses bien law pate aw fond des moules.

4. Enfouwrneg pendant 8 av 10 minuites puis

Préparation de la gowrnitiwe
1. Prélevey le zeste des citrons verty puis presses- l&yetr%erv%/

2. Dang une casserole; melanges le sucre, lavforine; lav Maigena et le sel. Ajoutes Veaw en remumant
et porteg av ébullition; sur few moyeny, sany cesser de mélanger. Prolonges lo cuisson pendant 1
minute exwivow jusquav ce que le mélange commence o Epaissir.

3. Dans wwv saladier, fouettey les jounes d'ceufy puis verseg lentement le mélange précédent dessus.
4. Mélangey bienw puis reversey lov préparation dans lo casserole et remettey sur le few.

Porteg av ébullitiow et laisses cuive 1 minute; sony cesser de mélanger, puis retiveg duw few.

5. Incorporey le bewrre fondu, le zeste et le jus des citrons verts.

6. Répartisses cette creme sur les fonds de tourtelettes cuity. Filmes-les aw contact puis laissess
refroidiv completement avant de les placer auw réfrigératewn pendant 1 cv 2 hewwes mininmuumn.



http://uneirresistibleenvie.blogspot.com/2010/08/key-lime-tarts-tartelettes-au-citron.html
http://uneirresistibleenvie.blogspot.com/2010/08/key-lime-tarts-tartelettes-au-citron.html
http://uneirresistibleenvie.blogspot.com/2010/08/key-lime-tarts-tartelettes-au-citron.html
http://uneirresistibleenvie.blogspot.com/2009/08/graham-crackers.html
http://uneirresistibleenvie.blogspot.com/2009/08/graham-crackers.html
http://uneirresistibleenvie.blogspot.com/2009/06/meringues.html
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Powr lav décoration : Aw moment de servir, disposey une grosse meringue sur chaque touwtelette, ow
gowrnisses-les de créme chantilly

Tarte aux figues; créme de cilyony
amande et huile d .olcve

Sawveur Passiov est un blog éclectique d une passionnée de gastronomie et de vin: Owy trowve;, o
quotidieny des recettes simples, des classiques de terrvoiv, des créations et de la "cuisine fusion’, mais
ausst des informations nutirittonumelles; de Uactualite culinaire, des billety de fond suw des produity de
saisov et de tervoir, des accords mety-ving Un blog touche-a tout v Uimage de lav curiosite de sow
autewr | NB il existe wn second blog de cuisine powr enfonts, avec dey recettes saines, ludiques et
colovées : Troiy petity towry et cuisinons !”

1- : 'é/ _{2

- 300 grammes exwivow de pdte brisée ow sucrée
- 12 petites figues (toujours mes grises de la
Saint Jean...)

Powr lav "creme de citron'

- 2 citrony joune

- 1/2 citrov vert (geste seud)

- 1 cuilere o soupe bombée de puwrée
damande

- 2 cuilleres ov soupe dhuile d'olive

- 80 gramumes de sucre

- 3 eufy

- 10 growmmes de fécule de mais

Préeparalion

1. Cuire la pate o blanc o 180°C (10
minutes avec papier sulfurise et légumes |
secs; 10 minuites, sans). Baisser cv 160°C. Vel

2. Battre les ceufsy avec le sucre et la t&

maigena, ajouter le jus 'l citrow jouune Saveun pe s
et la purée damande blanche, Uhuile Passion =~
dolive, les gestes dw demi-citrow vert et
les gestes de 2 citrons jaunes.

. Bienw mélanger et faire épaissiv o few doux.

. Verser sur le fond de toute et ajouter les demi-figues.

. Enfourner cv 160°C 10 minwtes. Couper le four et laisser dang le four éteint evwirow

30 minutes.

.

) I SOV


http://saveurpassion.over-blog.com/article-tarte-au-citron-amande-huile-d-olive-et-figues-56778363.html

Towte aux groseilles et Crumble

Paw Les gourmoandises de Sylf

Le blog dune passionnée de desserts | Ervpluy des receltes sucrées, vous y trouverey de temps ov
autire quelques expérimentations salées et des décowvertes (magasing restos, ateliers
culinaives) ew divect de Bruxelles.

Ingrédienty (pour une tawte standard)

Pour lavpdte

- 130g de forine

-1 euf

- 60g de bewrre

- 30g de sucre glace
- Sel

Powr law gawniture

- 100g de poudre d amande

- 2 ceufy

- 80g de sucre enwpoudre

- 60g de bewrre

- 2 cwilli ov soupe de créme liquide

Powr le crumble

- 60g de forine

- 25g de poudre d amande
- 50g de bewrre

- 40g- de cassonade

Préparation de la pate sablée
1. Versey laforine et une pincée de sel dans unw saladier puis ajoutey le bewrre romolli env
petity dés et travailleg du bout des doigts.
2. Creusey wvpuits, ajoutey Ueuf et le sucre glace, mélangesy et travailleg lov pdte powr exv
faive une boule.
3. Enweloppeg-la dons duw film alimentoire et laissey reposer 1h aun réfrigérateur.

Préparation de lo gaunitwe
1. Egrappes les groseilles.
2. Fouettey les cufs wvec le sucre; le bewwrre mow et les amandes et incorpores les groseilles.

Préparation dw crumble
Trowailley le bewrve mow; lavpoudre d amande; la forine et lo cassonade duw bout des doigty
pour obtenir un meélange sablewx.

Letout...
1. Préchauffes votre fowr a180°C.
2. ttaley lapdte et places-lo dans un moule o towte bewnrré ow ew silicone:
3. Répartissesy la gawrniture et parsemes de crumble. Faites cuive 35 min. Servey tiede ow
froid.


http://lesgourmandisesdesylf.blogspot.com/2010/09/tarte-aux-groseilles-et-crumble-pour-la.html
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Tawte ol nectarine sur rig soufflé et
pralinoise

... paw trop foustoche

Ingrédienty (powr 4 towtelettes)

-100 gr de pralinoise Ve Un blog powr les

- 30 gr de rig soufflé mamony débovdeées; les

- 250 ml de lait - étudianty presses; les

- 1 cy de maigena howunes pas trés

- 50 gr de sucre \ expérimentes; bref powr

- 1 jaune d'oeuf ~ tows les étres huumaing...

- 2 nectowrines.

-caussettes de papier

Préparation dw fond de towte:

1. Prendre des caissettes et tripler le papier powr faire une base solide.
2. Faire fondre la pralinoise aw micro—-onde et rajouter le rig soufflé. Bienw mélanger.
3. Tapisser Vintériewr des caisseltes et réserver o frais.

Préparation de lov créme:

1. Danys une casserole faive chauiffer le lait, le sucre;, law maigeno et le joune d et
2. Renmuer awvec unvfouel jusqu v ce que le mélange épaississe puis laisser refroidiv.
3. Couper les nectarines en fing quautiers.

L'assemblage:

1. Enlever les caissettes
duw fond de towte rig
soufflé/pralinoise.

2. Déposer dany le fond
de towte de la créeme
pdtissiérve et décover
v votre guise le
dessus avec les
tranches de
nectarine.



http://tropfastoche.canalblog.com/

Tawte o Uorange
sablé chocolat

Powr Emov lav creatirice

" Emavla Créatrice, petites bouchées pour grands
gouwrmands ? Vouy y trouverey plein diidées pour
” cuisiner de merveillewr apéritify dinatoives cv
SO .';:‘nwa.i.ﬁ‘:‘i'li Rhco partager en fomille ow entre amis. Dey recettes
« Emavlav Créatrice » testées et approwvées par e
ribaumbelle de gouwrmands. Plaisivy sucréy et saléy

\ i

Ingrédienty (pour 6 gourmands) sevont de v partie; des verrines auw tapay e
) passant paw les fameur cupcakes et sany oublier les
cafés gowrmands "

Powr lav creme v Vorange A ,
-1 orange moyerme non traitée Pour v pate sablée
1 r -250 g de favine
-100 g de sucre enwpoudie 50 g de sucre glace
60 g de bewrre -3 a5 de cacao-exvpoudie
-3 a5 deawv de flewr dovanger ; PW;;@‘W’L
-2 gouttes de colorant liquide rouge “Ljaune e

b -150 g-de bewrre

Powr lov déco
50 g de chocolat noir

Préparation de lapite atoarte (réalisée cvportiv duw livire « Pdtisseries maisow » de Florence Edelmaruwy au
éditions Mawrabout)

1. Dansguwsaladier, mélanger lo forine, le cacaoenpoudve; le sucre glace et le sel

2. Ajouter lejoune d'euf et le bewrre préalablement découpé enpetit cubes puis mélanger avec les doigty

3. Incorpover 2 cis. dleaun; pétriv jusquov former une boule et laisser reposer 1 au frigo-

4.  Mettre le four cv chauffer cv 180°C

5. Abaisser lavpdte v Vaide dun rouleaun v patisserie faviné (pour que cov ne colle pas), Vappliquer sur les
moule et lapiquer o Vaide d'une fourchette

6. Mettre awfouwr pendant 25 minutes

Préparation de la créme avloronge.

1. Laver Vorange; lov gester puis lvpresser et récupérer sov jus

Dang un bol, mélanger Ueeuf et le sucre

3. Dang une casserole; verser le juy de Uorange; ajouter le zeste; le mélange o Veeuf, les 60g de beurre et
Veaw de flewr dovanger

4. Porter cvébullition afew moyew et mélanger régulierement pendant 15 mivuites jusquov ce que le
meélange épaississe (il nest pas interdit de gotter... 1)

5. Ajouter le colovant rouge; mélanger biew et verser suw lav pate cvtowte

6. Laisser refroidiv

N

Powr lav déco; faive fondre le chocolat av law casserole cvfew dour, le verser dany de petity moules et mettre aw frigo-
Jusquw o ce qwil durcisse ovant de démouler. Vous pouves aussi vous amuser ovfaive des formes oviginales ev
versant de pelites quontités sur duwpapier sulfurise puis env mettant o frigo-

Remawrque : St Uassociation ovange chocolat est unw grand classique; ce west pas pour rien; Cest toujours une
reussite !



http://emalacreatrice.com/startelette-week-tarte-a-lorange-sable-chocolat/
http://emalacreatrice.com/startelette-week-tarte-a-lorange-sable-chocolat/
http://emalacreatrice.com/
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Tatin de Péches

paw Yop ovlav cuisine

C’est wn blog sang prétention qui me permet de paurte
mov passion de lav cuisine. Oy trowve des recettes
simples; testées et approuvées.. De lov cuisine de tous les
Jjours; des platy tunisiens; des recettes duw monde; letout
fait avec le caeewr powr faive plaisiv aux mieny et o mois

bie s !
Ingrédienty
Powr lovpdte
-200g de forine Powr la gawrniture
-100g de bewrre mow -9-10 péches moyennes
-50g de sucre -80g de sucre
-1 petit joune d'eeuf -100g de beurre
Prépavration de lopite

1.
2.

Prépaver lavpdte en travaillant tows les ingrédienty duw bout des doigts.
Roumasser en boule et laisser reposer aw frais quelques hewres ow méme lov nuit. St elle reste
trop friable; ajouter wwpew d'eauw et sielle est trop collante; ajouter wvpew de forine.

Préparation de low gaurnituwe

1.

2.

Peler les péches et les couper exv 2 pour enlever le
noyouL.

Faire fondre les 100g de beurre dans wnw moule
profond de 24cm de diaumetre.

Lovsqwil mousse; saupoudrer ovec le sucre et cuive
quelques minutes.

Quand le caramel commence cv colover, disposer les
1/2 péche cote cv cote, coté awrvondi dans le
caraumel.

Laisser cuive swr few doun-moyer jusquov ce que les
caroumel se voie entre ley péches (voyesz conumne cest
beaw les bulles de cavramel antre les fruits... et cov
sent rudement bont)

ttaler lavpdte sur evwivon 4 -5mm dépaissewnr env
saunpoudront biew de forine. L'evwouler suw le
rowleauw o pdtisserie pour lav poser délicatement suwr
les fruity. Laisser retomber les bovds puis couper
Vexcédent. Piquer lavpdte cvlaide d'une fourchette.
Enfourner cv 160°C (chalewr touwrnante), 20-30
minutes en surveillont low colovation de lav pdte.
Quand elle est bien dorée, sovtir le moule duw four
et leposer sur wn torchow mouwillé pendant 10
miruites.

Porter latawte sur few vif 1 minute et démouler immeédiatement.

Laisser tiédir et déguster accompagne d'une glace cvla vanille... ow seule!



http://yopalacuisine.over-blog.com/
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Tawte ovla péche sur creme d'amande

Mow recueil de recettes testées et dégustées, mis en ligne powr pautager avec les amis, lov fomille et
tous ceur quir le souhaitent.

Préparation de lo pite sablée

Ingrédienty seule fois et sabler duw bout des
1 ceuf doigty. Ajouter le bewrre env
- 100g de sucre pétrissant cvla main. Former une
- 200g de forine bowle et réserver 30min auw frigo-
- 100g de bewrre 3. Awbout de ce temps; lovfoncer dang
le moule o towte avec les maing.
Préparatiov de la pdte remettre o frais 30 mivv puis faive
1. Couser Veeuf enw sépavant law moitié cuive av blanc 15 minv v 200°C.
adw Hlanc: le réserver. 4. A s sorvtie, badigeonner
2. Baktre le reste de Uceuf avec le immeédiatement avec le blanc
sucre. Incovporer loforine e une d'euf, laisser refroidir
Les péches (3 péches)

Les passer sous Veaww rapidement, les couper, enlever les noyaur puis faire des tranches pas

trop fines; réserver

Préparation de lo créme o amondey

Ingrédienty

-1 cenf

- 100g de sucre exw poudre

- 125¢g de poudre d' amandes
- 40g de bewrre

Prépawration de lov créeme
1. Mélanger UVeeuf et le
sucre, ajouter les
amandes et le bewwrre.
2. Verser sur lefond de
towte refroidi.

Enfin...Disposer les tranches de
péches et enfowrner o 220°C.
Lovsque lav creme est gonflée et
doveée, latowte est cuite.

~ o i 7 =P
Ma Crutsine Q5 ourman i



http://delf745.free.fr/sommaire%20tartes/auxpeches/tarteauxpeches.html

LU'idée m/est venue de dédier ce blog aurx novices des
fowrneaux, quic sont tentés mais quio wosent pas. Je
tente cv chaque recette, dexpliquer auw mieux les
étapes; je les ovganise powr moing dénervement et

Tarte aux pomumes

Paw Lo cuisine de Zago

de rates. Je dovune des petites astuces.

Préporatiow de lapite brisée

Ingrédienty
-250g de bewrre
-500g de fowine;
-lcosel

-4cx de sucre enwpoudre
-10cl d'eaun froide

Préparalion
1. Owsortlebewrre 30
minuites ovant de
préparer lav pite.

Préparatiow de la compote de ponunes

Ingrédienty

-7 powunes rouges
-30g de bewrre

-2 sachety de sucre vanile
-Cannelle

Préparalion
1. Owpéleet owcoupe
les ponwumes exvpetity
cubes.

Préparation de la tarte exw elle-méme

Ingrédienty

-5 pomwmes golderv

--1cs de gelée d'abricoty,
1cy dean, fowine
Préparalion

1. Owsortlapite dufrigo-
et ol laisse reposer 15
mivutes o Vaiv libre.

2. Owsaupoudre le plan
de trovail de fowine et
owy dépose lavpite.

3. Aveclespoings, onvew
aplatir lapdite (elle est
assey épaisse) et on finit
de Uétaler avec v
rowleau

4. Owpose dwpapier
sulfurisé swr le moule v

Ow coupe le bewrre env petity movceoun.
3. Dansuwsaladier, ovw verse lov fowrine, ow creuse unwpuity et
o ajoute o centre le sel; le sucre et les movceau de
bewrre.

O assemble rapidement le mélange dw bout des doigts.

Ow ajoute progressivement (cuillére par cuillére) Veau tout
en mettant la pate en boule. Elle ne doit pas étre trop molle,
ni collante (s cest le cas ajouter un pew de forine).

6. Owenveloppe law bowle de pdte dans unw linge ow duw filli
alimentaive et ow lov laisse reposer 2hewres auv réfrigévaten.

N

o

2. Dang une gronde casserole ow une poéle anti-adhésive, o
fait fondre le bewrre.

3. A fewmoyen, onw ajoute les ponunes, o les laisse fondre 10
minutes o few moyerv ew touilant de temps env temps.

4. Owsaupoudre de sucre vanile; o mélange et ow laisse
revenir 5 minutes cvfewtrés dour , tout enw meélangeant.

5. Owsaupoudre de cannelle (v votre convenance,) et o

6. O mire lesyponunes pour en faive une compote et owlow
réserve.

toute, puis lavpite; o coupe les bovds (i devrait vous ex rester
powr faire une quiche ow autre) et ow lovpique avec une
fouwrchette et ow dispose la compote de maniére égale.

Owpéle les ponunes et on les coupe envtranches trés fines, o les
dispose sur la compote cvlav verticale et trés sevvées les unes des
autires de maniere o ne quasiment pus voir low compote:

Dang une petite casserole; on mélange lav gelée de confiture et
Veauwy onfait chauffer légérement et on applique avec unv
pinceau ow une fourchette sur les ponunes (cov vaw vous donner
w petit effet gelée conmume dany les boulangeries)
Owpréchautffe le four cv 200°C pendant 20 minudes et o
enfowrne la toute pour 40 minuites av 200°C puis entre 3 et 5
minutes sous le gl duw four powr obtenir Ueffet gelée et que les
pomumes corameélisent. Ow surveille bievw pour ne pas avoir Ueffet
brale, cavpeut awriver trés vite!

Une foiy Lo tawte refroidie vous powves lov placer aww réfrigévatenr
avant de la manger, avec cette chalewr cest bow de manger
frais.


http://www.lacuisinedezaza.com/article-tarte-aux-pommes-54268346.html

Tawte aux pommes, facov crumble

Prépavation de lapite sablée:

Ingrédienty
-60 gr de bewrre mow

-1 ceuf

-40gr de sucre glace

-2 coy damande exw poudre
-1 pincée de sel finv

-110 gr de forine toumisée

Préparalionw
Battre Ueuf entier dans unw saladier puisy ajouter le sucre glace; lovpoudre d amande et le sel jusqucv cer

1.

2.

3.
4.
5.

que le mélange mousse et blanchisse:

Par Ow sewv leche les doigty

Mow blog est lev powr tous les épicuriens,
hédonistes et autres amowrenr de lao
bonne chair quiont exwie de pauwtager
Vout de recevoir et de féter lov veille le
lendemain ew se faisant plaisiv tout
simplement.

Mettre la fawine en une fois et remuer rapidement o Vaide d'une cuillére en bois. Prendre lapite entre

ses maing et Uémietter.

Revwerser sur le plan de trovail, ajouter le beurre et pétriv pour incovporer celui-ci cvlovpite:
Faive une grosse boule; Vaplativ et low mettre sous fllim pendant 30 miruites
Fawiner le planv de travail et étaler low pate o dimensions voulues. Cuive o blanc 10 minutes o 180°c

sang recowvriv lavpdte de légumes secs:

Cowmpotée de ponune:

Ingrédienty

-1 noisette de bewrre

-4 pommes (royal gala, golden...)
-2 poty de compote nature

-1 pincée de canmnelle

-lejus d'wnw demis citrovw

-1 clow de girofle

Prépavationw
1.

2.
3.

4.

Peler les poumes et les couper en cube
asseg grossierement.

Fairve revenir cvfeur dourx dans les
bewrre pendant 10 mivuites evwivor.
Ajouter les poty de compote; lov
cannelle et le juy de citrov

Cuire encove unw pewjusquow ce que les
mélange seche unw pew dang le fond
dw faitout. Stopper lav cuisson et
réserver.

Pate v criumbles

Ingrédienty

-200 gr de cassonade

-120 gr de bewrre

-100 gr de farine

-100 gr de poudre d amande
-1 pincée de cannelle

Préparalion

1.

Réaliser Uappaveil cv crumble exw créant une
poudve avec la favine; la cassonade, lo
poudre d'amande et la cannelle.

2.

Tout ew ajoutont le bewrre env morvceaux,
maldaxer pour créer un mélange sableus.

Asggemblage

Gauwrnir lefond de tarte avec la compotee,
recowvrir de crumble et passer o four
pendant 40 minutes cv200°c,

Une fois cuite, laisser refroidiv 2 hewres
Sexvir froid ow chaud saupoudvé de sucre
Flace et passer sous le grill 1 minute:


http://onsenlechelesdoigts.over-blog.com/article-tarte-aux-pommes-fa-on-crumble-56626678.html

Tawte aux quetsches et o la frangipane

Powr Mawrie’s cooking
Powr lav pdte sablée
140 g de farine e L
-1 waé@d&}el/ /. Petite cuisine de tous les jours,
-55 g de sucre exvpoudie MMWW@ P(’Mquwo'@yt
-115 g de bewrre froid wqwﬂb;jfj:yﬂmef
-1 joune d'eeuf i

-1 cuillere cv soupe deaw froide (qui west pas forcément
nécessairve, voir lov suite)

Pour lov frangipane . régalel
-250 g de bewwrre mow

-200 g de poudre d amande

cuistots, quis me prétent beaurcoup
main forte, et ce sont mes
premiers gouteurs... Voilay, dany
maov cuisine onw g amuse et ov se

-200 g de sucre exnwpoudre
-3 eufs
-300 g de petites prunes

Préparatiow de lovpite o towrte

1.

2.
3.

4.
5. Ensuite, je préchauffe le four thv5.et ]’ abaisse la pdate sur le plan de trovail foriné.
6.

Je place dansg wv saladier la forine; le sel; le sucre et le bewrre coupé en petity
Movcean.

Je pétris duw bout des doigity jusqu o obtenir une consistance sableuse.
Je rajoute Uceuf et Veauw et continune cv pétriv jusqu av former une boule de pate (il

sest awvéré que Leaw wétit pas nécessaire, ma pate etait stiurement trop molle et
collante !)

J'enweloppe la boule dans duw fili étirable et je laisse reposer 1/2 hewre aw frigo-
J'enfowrne powr 15 min

Préparation de la frangipone

1.

Je mélange tous les ingrédienty dans un saladier auw batteur.

Montage

1.

Je lawe et coupe en deur les prunes,
Je'les dénoyaute.
Jeplace les prunes sur le fond de
tourte.

J'etale lo frangipane dessus.

tt zow auw fowr pour 40 min. IUfout
aw bout de 20 minv de cuissorv
mettre dw papier d'adw sur law towte
pour eviter quelle ait trop chaund !



http://mariecharrier.canalblog.com/archives/2009/09/25/15183141.html

"
Towte faconw Tiramisw

Paw Lo Lettre Gowrmande

Inspiré par une recette de C. Michalak

M (Powr 2 towtelettes de 9 cm de diametire) e
] ‘ Le blog dz’ww/pmmww@ e de lov
;Oﬁﬂ;ﬁj de toawte . patisserie et de lo décovation en
Vg mascarporne patisserie: cupcakes, pite ¢

-70g de W e sucre; macowons, gétear
-250g de creme liquide 7T classiques; desserty; touty passe !

-1 touse despresso- :
-dw cafe soluble R S

_M N 7 7 V

Préparaliov

1. Imbibey les fonds de tarte despresso-

2. Prépoarey lov creme aw mascorbone ew mélangeant le mascarpone et le sucre,
réservey aw frais quelques minutes

3. Montey law creme env chantilly uwltrow ferme

4. Mélangey la préparation de mascarpone avec lav créme chantilly en mélangeant
doucement.

5. Séparey le tout envdewr et aromatises une moitié ey ajoutont ww pew de café
soluble.

6. Dressey ces prépavations sur votre fond de towte o Uaide d une poche o dowille exv

alternant mousse mascarbone aw cafe et mousse mascorpbone nature:.

Saupoudrey de cacao amer (et/ow de cafe soluble) powr décorer

8. Pawsemes de billes de chocolat, ow de

N



http://www.lalettregourmande.com/
http://www.lalettregourmande.com/2010/09/pate-tarte-sucree-de-c-michalak-et-mini.html
http://www.lalettregourmande.com/2010/09/pate-tarte-sucree-de-c-michalak-et-mini.html

