


les tartes, ce dessert quon nous sert dés notre Elus jeune éﬁe et quon
continue ensuite & erépearer pour Nos propres entants et petits entante.
les tfartes ce dessert qui traverse les éﬁes et nous suit tout au long de
notre vie,

Et bien je vous propose dans cet ebook, mes meileures recettes de tartes
salées et sucrées, une comeil dune bonne vingtaine de tartes l

Eles sont issues de mon bI03 : wwwirecettes-economiques.com et toutes
sont faites au thermomix Q‘a\ le ™31) mais tout & fait ao\aerable Aux
autres modéles...

Cet ebook est comme mes recettes du 400 % £ait maison, il est 400 % gra-
fuit, je vous invite & le partager avec le plus 3rano\ nombre de vos amis.

Mous y avons passé pclusieurs semaines dans cette réalisation, \YQSPQFQ
que ce peremier ebook, sera le début dune longue série..

Je vous invite & me laisser des commentaires et MRSSages en me donnant
votre avis,

Pour contribuer & la vie de mon blog et m‘encouraﬂer d poursuivre dans
de nouvelles recettes, et création debook, vous pouvez faire un don, méme
d1 £ ¢a me fera plaisir..

cl‘\quez \Cl


http://www.recettes-economiques.com
https://www.paypal.com/donate/?hosted_button_id=GRAPPWJCVFTWW
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PATE TEUWWETEE ESCARGOT AU THERMOMIX

4 30mn +++

Liste des ‘\nﬁréo\‘\erﬁs poUr Y personnes

150 g de beurre de bonne qualité coupls en petits morceaux et
congelés au moins 1a veille
150 q de farine (fer erix cest bon)

. 35 g deau bien £roide

© 29 de se|

LA recette

Voici un classique mais toujours utile : la recette de la pate feuiletée
avec la méthode escarqot & aire au robot thermomix.

Cette technique est ﬁén\ale - rapide, facile et surtout avec un résultat
vraiment partait,

Voici mes 2 petites astuces pour réussic & 100% cette pdte feuiletée :
commencer la weile par couper & beurre en eetits morceaux : cest
tres important que ce soit des petits morceaux et les conﬁeler, ensuite
dans la recette i faut utiiser de leau tres tres £roide (donc si cest
[eté erévoir de mettre de feau au ?r\f)o).



Ensuite cest vraiment trés Lacile, il
faut « Juste > suivre lordre de la
Préparaﬂon.

¥ Dans le bol, mettre tous les ‘\nﬁré—
dients et mixer 415 secondes vitesse 6.
* Ensuite 15 secondes mode eétrin.

* Et pour finir : 10 secondes, vitesse
2, pétrin, sens inverse.

* Sur vofre plan de travai, mettre un
peu de farine.,

% Renverser e contenu du bol sur le
plan de fravai, former une boule.

* Etaler au rouleau, fariner
encore un peu & la fois la pate et
e plan de travail
Pensezz & retourner souvent la
pate afin quelle ne colle pas au
plan de travail

* Quand la padte est assez 4ine,
la rouler en Ionﬁueur.
* Ensuite la rouler sur elle méme et
former lescarqot
caidez vous des Swo’ros).

* La pdte est préte a Eire étaler,
pour cela poser l'escarﬁd et utiiser
votre rouleau,

Voild, un résultat top pour fres ceu
d‘e‘g‘gor+0.0.



6 10mn +

PATE BRISEE SUCREE SAMS REPOS

Liste des inqrédients
« Q0o ge farine
100 q de beurre £roid
« 45 ml deau bien £roide
2 ¢cs de sucre gace
1 sachet de sucre vanilé

LA recette

Recette basique mais htj(aer prafique : une edte brisée sucrée sans
repos & faire au thermomix. Lavantage de cette recette est quon na
pas & attendre, aucun tempes de pause au ?r‘\ﬁo, on létale de suite
et ele est extra,

Je men suis servi pour £aire mon love cake : number cake coeur pour
la saint valenting mais on peut sen servic pour toutes s tartes, sion
veut une tarte salée on enleve le sucre,

¥ couper & beurre en morceaux

* dans e bol du thermomix, mettre tous les '\nﬁréo\'\en’rs, programmer
30 secondes, vitesse Y

¥ mettre un papier cuisson sur i’ plan de travail verser le contenu du
bol, former une boule, mettre une deuxieme feuile de papier cuisson
dessus et avec le rouleau & patisserie on étale.

* mettre 44 mn & 1Bo° Csunveiler la cuisson, elle varie selon I‘é(aa'\sseur)



PATE RRISEE A CHULE

4 5mn +

Liste des ‘\nﬁréo\‘\en’rs EOUr Y Eersonnes

250 qr de farine

100 qr deau tiede

80 gr dhuile (tournesol ou colza)

1 cc de sel (pour une version tarte salke) ou 2 cs de sucre

(Pour une version sucrée)

LA recette

Voici ma recette prékérée de pdte briste au thermomix, une ver-
sion & Thuile & la place du beurre, inratable, trés facile & étaler. on
peut la faire en version salée ou sucrée, essayer cest ladopter!
la recette est vraiment simple et rapide

* dans I bol mettre tous les '\nﬁréd\en’rs, rettre 4 mn eétrin

* sortic 1a pdte du bo, la rouler et [étaker, elle est extra



PATE SARLEE MASoL THERMoMX ou PAS

4 30mn +

Liste des ‘\nﬁréo\‘\enJrs

. 250 g de farine

+ 430 g de beurre mou

+ 420 g de sucre en poudre
« 4 oeuk

. 4 sachet de sucre vanilé



LA recette

Voici une recette de base en patisserie : la pdte sablée, idéale
pour les tartes aux pommes, aux fraises etc..

Tres facile, rapide et économique.

Whésitez pas & lire mon comparatif : pdte sablée maison contre
industrielie...

La recette avec le thermomix:

*Tres simple : mettre tous les '\nﬁréo\‘\en’rs dans le bol

pUis 3 coups de turbo et pour finir : 20 secondes & vitesse Y

* Sortir la pdte du bol, former une boule puis aplatic avec 1a main
ou au roulkau

* Mettre dans le moule puis direction le ?r\ﬁo EOUr 30MMN..,
Jadore cette pdte , facile & travailer, rapide et tout!

La recette ala main

* Dans un saladier, battre lceuk, le sucre et le sel, puis jouter
la £arine dun coup

x Hélanﬁer avec les do\ﬂfs, ca va seflriter et ressembler & un tas
de sable (ben oui clest une pate sabléel)

* Qdou+er e beurre mou et bien mélanger & 18 main, 18 pdte va
s‘amalﬁamer

* Former une boule puis au Qr‘\ﬁo 30mn.

* La sortic du £riqo, bien fariner le plan de travail

et n'a a plus qua étaler ..



PATE SUCREE WRATARLE AU THERMoMIX

Cuisson 15mn
4 15mn +

Liste des '\nﬁréo\'\enJrs EOUr Y personnes

. 250 g de farine

+ 425 g de beurre

+ 1 jpune doeuf

70 g de sucre gace (de prékérence)
. 5o g de lait

La recette

Recette de la pdte sucrée inratable au thermomix. Cette pdte est
ideale pour toutes les tarfes aux fruits, desserts avec une pdte
sucrée, Cette recette est vraiment £acile et \'\e vous & promets in-
ratable, & fester sans perobleme.

la recette -

* dans I bol du robot thermomix (J‘a\ un tm34), mettre la Larine, le
beurre en morceaux; le jaune doeuks, le sucre et le lait.,

Mettre 4 mn etrin.

* tout verser dans un saladier, former une boule avec les maing,
enrouler avec du papier fim, mettre au ?r‘\ﬁo au moins 1h,

* préchautter le four & fRo°

* sortic la pdte du ?r"\ﬁo, la mettre sur le elan de travail £ariné ou
sur un tapis silicone.

* attendre 2-3 mn avant détaler, ce sera plus facie

* etaler la pate au rouleay, la mettre dans un moule

* cuire 15 mn & 1% la pdte doit tre |é3‘eremen+ dorée,






Les tartes salées






TARTE MoOUTHARDE TOMATES ET AUBRERAMES

4  10mn +  40mn

Liste des '\nﬁréo\'\en’rs pOUr 4 personnes

1 pate feuiletée

1 auberﬁ‘me

3 tomates

150 g demmental rapé

2 cs de moutarde

1 cs de semoule (celle pour e taboulé, couscous)
1 gousse dail

basilic

huile d'olive

des anchois & Ihuile (en option)
des poivrons & huie (en option)




La recette

Voici une recette parfaite en plein €t€ : une tarte a la rmoutarde
que \‘)'a'\ revisité en a\‘\oquan‘r une auberﬁ'\ne Il faut bien parfumer
cette délicieuse tarte :\')' ai mis un mélanﬁe ai, basiic mais
aussi quelques anchois & huile et des lamelies de poivrons quil
mMe restait..,

* on commence ear e hachis ai-basiic : on hache ou on mixe
avec 4-5 cs dhuile dolive, réserver

* eréchautter le four a 480°

* eeler et couper en rondelies I‘auberﬂ'\ne, ke précuit : soit au
micro ondes : Smn avec un 4iim étirable soit revenue a la polle,
les tranches doivent étre cuites quand méme!

* dans un moule & tarfe mettre la pdte feuiletée, piquer avec
une fourchette le fond de tarte

* mettre 1a moutarde, puis verser les graines de semoule : ¢a
permet dabsorber fhumidité des |é3umes

* ajouter un peu demmental

* puis gjouter les rondelies o\'aubers'\nes, les fomates par des-
U

*1a & vous de mettre : des flets danchoig, des olives etc..

* remettre de lemmental

* puis verser le mélanﬁe huile, ail et basiic ¢en Saro\er un Eew
* enfourner Yo mn

* servic chaud ou £roid avec une bonne salade, verser encore
un eeu dhuie parfumée




TARTE SoLEWL ToMATES

4 10mn + 30mn

Liste des '\nﬁréd\en‘rs poUr Y personnes

un rouleau de pate feuiletée ou 250 g de pate & piz2a
Y fomates environ
3 cs de moutarde
1 boule de mozzarela
de la feta
1 ceuk
2-3cs de poivrons jgune, et verts
. 3ru3ére (pour le dessus)
sauce pesto ou des herbes de provence



La recette

Une recette plkine de couleurs et de saveurs : la tarte solel
moutarde tomates, mozzarelly, \‘)‘a‘\ aussi ajouté des poivrons et de
la £eta. Je lai parfumé aux herbes de provence et ma deuxieme
tarte a la sauce basilic, Un vrai réjal. Je vous propose 2 variantes
- avec 1a pate feulletée ou la pate & pizza. Libre & vous o\‘a\')ou‘rer
ce que vous aimez : tomates, olives, ?romaﬁe etc.. Une trés bonne
idée pour une entrée originale.

* préchaufker le four & 4o

* taler la pate & pizza ou dérouler votre pate feuiletée (si el
est maison, £aire un cercle de 3ocm)

* mettre un bol au milieu de votre pate eour délimiter

* &taler la moutarde avec une cuilere

* ajouter les tranches de tomates, aterner avec vos '\njréo\‘\en’rs :
mozzarelld, feta, poivrons etc..

* mettre les herbes de provence ou la sauce eesto sur ks fo-
mates

* arroser dun flet dhuile olive

* ajouter le Srugére rape (pas obl\\c)a’ro‘\re)

* prendre un couteau bien pointu et faire les traces (pour ks
pointes de la tarte solei)

¥ replier ks Po"\n’res

* battre loeuk et dorer les pointes

* enfourner eour 3omn

A servic avec une salade verte, cest Aélicieuxe




TARTE
Aux HARICOTS VERTS FETH

4 30mn 4+

Lote 0¢ '\ngréd\en =N (oevsomes
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La recette

Recette de la tarte aux haricots verts et £8ta, une tarte déli-
cleuse qui se mange froide en entrée, idéale pour une entrée
ou & emporter en pique nique.

Méme les entants adorent, la £éta donne un eefit ﬁoﬁ’r salé qui
se marie trés bien avec les haricots.

Penser & faire cuire avant vos haricots verts et & les refroidir,

* Préchaulfer le four & 180°

* Commencer par faire la pdte brisée

dans 1 bol du thermomix mettre e beurre et la farine : 2-3
coups de turbo

programmer 4 rn petrin et ajouter leau tiede

* sortic la pdte et [étaler sur votre clan de travail faring.

* Cuire la pdfe & blanc 30 mn & R&o® (suneiler quand méme)

* Dans un saladier mélanﬂer la £éta, la créme £raiche, les 2
oeuls, sel, poivre

* F—\\')ou’rer sur 1a pdte brisée et cuire 45 mn

* Laisser refroidic

* Poser (joliment ou pas) les haricots verts,

on Pequ la manﬁer tel quel OoU VRerser une Pe’rﬁe v'\na'\ﬁreﬂe Ear
dessus,

Bon appéﬂt




TARTE Aux AUBERGIMES
ET
PESTO
A MA FACon

4 30mn ++  25mn

Liste des ‘\nﬁréo\‘\enJrs EOUr Y personnes

une pate briste (150 g Larine, #5 9 de beurre, sel, So g deau tiede,
cs tomates séchées mixées, 41 cs de ’rhtjm)

1 belle auberﬁ‘tne voire 2 selon la taile

Y cs de pesto (basiic, se), huie dolive et graines de tournesol)

1 cs de tomates séchées mixées ou coupes fnement

en option ricotta ou mozza



LA recette

Jai concocté cette recette de tarte aux auberﬁ'\nes & ma facon afin de
Ui donner le elus de SOQ’( possible et que cette entrée réﬁale toute la
Lamille.
\ci on aime lauberging, les tomates séchées, les graines de tournesol,
le basilic et ben moi J‘a\ mélanﬁé tout ¢a, et ca donne une super PIaH'.

Jai dabord fait une pate brisée en incorporant & la pdte des tomates
séchées mixées et du ‘rh\jm:

dans le bol du thermomix (ou votre robot) mettre la Larine, le sel, e beurre
coupl en morceaux, mettre turbo quelques secondes

ensuite programmer eetrin 4 minute et ajouter leau tiede au fur et a
mesure

au bout dmn la pate est préte & étre utiisée!

* Préchautfer le four & 200°

X Prendre un plat & tarte ou étaler directement la Pé’(e brisée sur une
Leuile de papier cuisson (comme moi)

x ’Pré(oarer e pesto « & ma fagon » : mixer 4 Po"\ﬁnée de feuiles de basilic
avec 2 cs de graines de tournesol, de Ihuile dolive, un peu de sel.
X Mettre environ Y cs de ce pesto au fond de la PéJre brisée

* Couper les aubergines en rondeles (2-3 mn), les faire dorer & la poele
avec un eeu d »huile dolive

* Mettre les rondeles o\'auberﬁ‘\nes sur 1a pdte briste ef ajouter 1 cs de
tomates séchées

* en option : fnir par ajouter des morceaux de mozzarelld ou de ricotta

Cl men restait de la £ait maison..)

verser un §let dhuile dolive sur le dessus

et enfourner 20-25 mn & 200°

La Pé’re brisée a vraiment un SoQ’r A tomber avec les auberﬁ"\nes cest un
vrai délice...




TARTE TATW Aux COURGETTES ET MEL

4 30mn i 35mn

Liste des '\nﬁréo\'\eﬁs EOUr Y personnes

+ 2-3 courﬁe’r‘res Pas trop Srosses

+ 34 cs de miel (fer erix)

+ pour la pdte brisée : 150 g de farine, 59 de beurre, sel, +h3m, tomates
séchées



LA recette

Voici une recette qui plaira méme aux plus réfractaires & Ia courﬁe’r’reﬂ
Une tatin de courgettes au miel, le miel enikve toute famertume quil
peut Y avoir dans les courﬁe’r’res et donne une douceur qui ravira ks
palais de la famile.

Je vous conseille cette recette vous ne serez pas dégue.

* Jai dabord fait une PéJre bris€e bien aromatisée en incorporant a
la Pé’re des tomates séchées mixées et du Jrh\jm

¥ dans e bol du thermomix (ou votre robot) mettre la farine, le sel, le
beurre coupé en morceaux, mettre turbo quelques secondes

* ensuite programmer petrin 4 minute et jouter leau tiede au fur et
A mesure

* au bout d'imn la pate est préte A étre utiisée

X Préchauffer le four & 200°

* Couper les courﬁeﬂes en rondelles (2-3 mm)

* (es faire dorer dans une polle avec un peu dhuile dolive

* Prendre votre plat & tarte, mettre un papier cuisson au fond, étaler
le miel fondu

x Qéou‘rer les courgettes

* Puis recourir de la pdfe brisee

* Entourner 30 & 35 mn

Et cest tout, démouler bien sur et servic avec une bonne salade verte,




TARTE CAROTTES ET LARDoMS

4 10mn T 45mn

Liste des ‘\nﬁréd‘\en’rs poUr Y personnes

+ une pate brisée

« 600 g de carottes

* 200 g deau

« 200 qr de lardons

. 450 g de ?romaﬁe blanc
+ sl poire



LA recette

Recette de la tarte carottes et lardons, une tarte délicieuse, qui
plait aux petits et aux Srar\o\s.
I faut une eadte brisée

La recette :

* on commence ear réaliser une pate brise,

¢taler la pdte sur un papier cuisson, mettre dans un plat & tarte,
piquer le fond avec une fourchette, mettre au Qr‘\ﬁo

* on continue par faire une purée de carottes au thermomix:
Mettre dans le bol les carottes épluchées et coupées en mor-
ceaux et mixer 415 sec A& vitesse 5,

Mettre le fouet dans e bol.

Qdou+er 200 g deau, une pincée de sej, réger 48 mn & 400,
vitesse 2,

Retirer le fouet et mixer 415 sec a vitesse Turbo.

vérifer la consistance, si besoin remixer

Rectifier lassaisonnement (se), poivre), réserver

* préchautter le four a 480°

* Laire revenic Ies lardons dans une polle : ils doivent étre dorés
* sortic I moule du ?r‘\ﬁo

* verser la purée de caroftes sur la pate brisée

* répartir les lardons

* enfourner 45 mn & 1Ro°

et vold une \')ol‘\e et délicieuse tarte aux carottes et lardons




TARTE Aux FROMAGES (THERMoMIX ou PAS)

6 10mn T 35mn

Liste des ‘\nﬁréo\‘\ems

1 pate feuiletée ou brisée (selon vos gouts)

300 gr de {romage de toutes sortes (emmental, raclette,
roquefort, comté, feta, chevre..en choisic 3 ou W)

20 cl de creme fraiche liquide (une brique)

10 ¢l de lait

Y oeuks



LA recette

Une recette de tarte idéalke en toute saison, on peut la rnanger
chaude ou {roide. Une recette au thermomix ou sans robot cest
tout & Lait réalisable...

Jai utilisé une Pé’re feuiletée mais vous pouve? aussi ufiiser une
pate brisge, cest comme vous aimez..,

Jai pris un moule & tarte de 22 cm de diametre.

* préchaufter le four & 1o

¥ dans le bol du thermomix ou dans un saladier, mettre e lait, la
creme {raiche, les oceufs mixer 1o secondes, vitesse Y ou bien
fouetter

* mettre un eapler cuisson au fond du moule, mettre le mélanﬁe
dessus

* pour les ?romaﬁes, I faut éviter de mettre trop de ?romaﬁes
fort, \')‘a‘\ mis : 150 qr demmental 2 tranches de raclkette quil me
restait, 35 g de roquefort et le reste de feta

* commencer par mettre femmental sur fapparell (le mélanﬁe
oeuks/lait/creme fraiche) puis répartic ks autres ?romaﬁes sur
la tarte

* enfourner 35 mn & 1Re° chaleur tournante (si vous avez)
servic avec une bonne salade verte
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TARTE AU CHoU RPoOUGE ET CARCTTES

6  30mn ++ 30mn

Liste des '\nﬁréo\'\en’rs

une edte brisée

Yoo g de chou rouge

1 o'\ﬁnon rouge

2 cs dhuile dolive (ou autre selon vos Sou’rs)
1 EommMe

2 carottes

Y cs de vinaigre basalmique
250 ml de lait

35 g de farine

20 g de maizena

sel, poivre

sauce pesto (basiic)



LA recette

Une tarte toute en couleur, \')‘ao\ore ce mélanﬂe, \d lai servi avec un
pesto au basiic, un vrai réﬁal.

Une recette au thermomix, A‘a\ réalise une pdte brisce & fhuie

* pour la découpe des Kkqumes : chou et carottes, \‘S'a'\ préferé ma
rmandoline afin davoir un meileur rendu dans I plat mais vous pou-
vez mettre le chou rouge coupl grossierement 45 & 2o secondes a
vitesse 5, pareil pour les carottes.

* eour la pomme, qui donne un délicieux gout, e lai coupé en cubes..
* MiXer ou couper en lamelies l'o\f]non rouge

¥ résenver les carottes et la pormme

* mettre votre chou rouge dans une passoire : salker, laisser 415-20 mMn,
ca va ramoliic e chou

* rincer le choy, le sécher rapidement

¥ dans 1@ bol du thermomix : mettre Thuile, l'o\f}non :

3mMn & 4oo° vitesse 2

* a\')oquer le chou, les carottes, le v’\na\ﬂre basalmique : 45 mn varoma
vitesse 2 (vous pouvez ajouter 4/2 gobelet deaw)

* ks KRqumes restent croquants, cest normal

* préchaufter le four & 480°

* réaliser la pdte briste, étaler 14 dans un moule (avec un papier
cuisson au fond), 1a eiquer Iéﬁéremen’r a la fourchette et enfourner §
Mo A& 130°

* sortir le plat du four, répeartic le mélanﬁe du bol, djouter les dés de
PomeS

* eas besoin de rincer Il bol : on va mettre le lait, lks ceuks, la farine,
poivre : mixer 45 secondes vitesse 4

X verser sur les Iéﬁumes

* enfourner 30 mn a 1Re°

* servic chaud ou 4roid avec une sauce eesto cest un vrai réﬁal
alors elle vous tente cette tarte trés colorée?

note : vous pouvez djouter des rondelles de @romaﬁe de chevre, ou
des raising Secs Si vous amez le sucré salé...




Les tartes sucrées






TARTE Aux POMMES EN RPoOSAHCE

4  10mn ++ 40mn

Liste des ‘\nﬁréo\‘\ems

+ une peate brisée ou feuiletée
+ de la compote

. 45 g de beurre

« 3 cs de sucre



LA recette

Recette de la tarte aux POMMES VRrsion rosace, une belle tarte
A faire au thermomi, \‘)‘a\ utiise une pdte feulletée mais vous
pouvez aussi utiliser une pate brisée, cest comme vous aimez..

Jai utilisé un moule a tarte de 22 cm de diametre,

* metre un papier cuisson au fond du moule, mettre la edte
dessus

* plquer la pate & la fourchette

* mettre au @r"\ﬁo environ 30 mMn

* on va s'occuper de eréparer ks pommes : lks eolucher, enlever
le +roSnon et les couper en fnes franches

* sortic le moule et mettre de la compote au fond (une couche
denviron 3 mm)

* on va poser les tranches de pommes en forme de rosace

* préchautter le four a 480°

* enkourner 4o mn

* & la sortie du four on peut bao\'\ﬁeonner s pommes avec un
pinceau et de la 3elée de co'\nﬁs ou de pommes (pas obl\\c)a’ro‘\re)
* et volld plus qua attendre que ca refroidisse..




TARTE Aux PoMMES SALS PATE Au THERMOMIX

4  15mn  ++ 50mn

Liste des ‘\nﬂréo\‘\en’rs

+ # porames (Y pour e fond de farte et 3 pour
le dessus)

¢ 2 oeuks

. 65 g de maizena

Yo g de sucre roux

« 450 g de lait

© 3o g dhuile de coco (ou de beurre fondu)

+ eour e brilant aprés la cuisson : de la gelée
de pommes ou de coings ou encore de la
confiture dabricots



LA recette

Recetfte de la délicieuse et moelleuse tarte aux pommes sans edte,
ca chanﬁe un peu et cest tres bon, une recette au thermomix et trés
facile. Jai présenté les pommes de maniere diftérente & trouvais ¢a
\‘)ol'\....ma\s VOUS pouvez faire une déco plus classique..

la recette :

préchautter le four a 480°

* on commence ear Ik fond de tarte:

- éplucher Y pommes, enlever e trognon, coupe en 2 puis encore en 2
- mettre dans le bol du thermomix : mixer 4o secondes, vitesse 5

- ajouter ks 2 ceuks, e lait, la maizeng, lIe sucre et huie de coco
fondu (ou du beurre)

- mMixer 20 secondes vitesse 5

- verser dans un moule & farte dans lequel vous aurez mis au fond
du papier cuisson

*on s'occupe du dessus:

- plucher et évider les pommes : les couper en 2 puis en franches
(environ 2-3 mMmm)

- les enfoncer léﬁ‘eremerw dans la pdte

- enfourner So mn & 180 (le tempes de cuisson dépend de votre four)
- & la sortie du four pour un efket brilant sur la farte, vous eouvez
badigeonner avec un pinceau de la 3elée de co‘\nﬁs ou de EomMmmes ou
de la confiture dabricots




TARTE TATW REVWSITEE (MCHALRK)

6 15mn  ++  15mn

Liste des '\nﬁréo\'\en’rs

e Y poMmMes

- 5o g de miel

3o g de beurre

+ oo g de sucre

- 5o g de créme fraiche liquide
.« 2 feuiles de Sélaﬂne

+ des palets breton



AT,




TARTE AU O\ TRoN THERMoMIX : UN VRAY REGAL
ET FAC\LE!

4 30mn ++

Liste des ‘\nﬁréo\‘\en’rs

Pour la pdfe brise :
- 80 q de beurre
- 4150 q de farine
- 41 sachet desucre vanilé
- 4/2 cuil, & caké de se|

Pour 1a creme au citron
- 150 g de sucre en poudre
- 60 g de beurre
- 2 oeuks entiers + 1 jaune
- le jus de 2 citrons bien Juteux non traités et
e jus d4 orange ou d1 clémentine
- le 2este rdp d1 citron

"Pour la merinque
- 3 beaux blancs doeufs (au moins 400 9
- 200 g de sucre gace
- 1 pincée de sel



LA recette

voici 1a fameuse recette de la tarte au citron mer‘mﬁué avec le ther-
romix, cest (A premiére recette que &l faite et que e refaie.
Cest vraiment £acie, rapide et surtout tres bon!

Par rapport & la recette « or"\ﬁ"\r\ale » e ne mets que 2 jus de citron
que je complete selon Ia saison avec 1 jus dorange ou de clémentine,
¢a adouci un peu et tout le monde en raffole! * Pour la pdte brisée :
Dans e bol du thermomix, mettre le beurre coupé en morceaux, e
=@l la farine, le sucre vanilé et So g deau et réﬁler 30 secondes sur
fonction « EP'\ >,

Mixer 10 secondes fonction sens inverse, vitesse 2 afin de décoller la
pate du bol et la sortir,

Abaisser la pdte au rouleau,

Piquer e fond avec une fourchette,

Cuire au four environ 30 Mmn & 200°C

X Pour la creme au citron :

Prélever Sross\éremen’r les 2estes de citron & laide dun couteau
économe, les mettre dans le bol et réﬁler 5 secondes a vitesse %,
Qdou+er e sucre, le jus des citrons et le beurre. Réger 2 mn & 607,
vitesse 2,

A larrét de la minuterie, £aire tourner le thermomix & vitesse Y et
djouter les oeuks entiers et le jgune doeuf par lorifice du couvercle.
Arcéter le thermomix aussitdt cuis réger # mn & 8o, vitesse 2.
Garmic le fond de tarte cuit de cette créeme en I‘éﬁal‘\san’r bien avec
une sPa’rule.

* Pour la mer'\nﬁue :

Mettre le sucre en poudre dans le bol et véﬂler 10 secondes A vitesse
9 (pour %aire le sucre gace)

nsérer le fouet dans e bol. Q‘)ou’rer les blancs doeufs et le sel et
x:éﬂler 5 secondes & vitesse Y puis S mn & 50 vitesse 3,5,

Etaler cette mer\nﬁue sSur la tarte

Faire dorer la mer'\nﬁue au four # mn & 24e°C : sunveiler selon votre
four




TARTE AU SUCRE THERMoMIX

Smn +++ 10mn

Liste des ‘\nﬁréo\‘\en’rs

+ oo g de beurre

+ oo g de lait

+ Yo g de sucre

« 2 cs de sucre

« 4 cc de levure seche
+ 200 g de farine

. 4 oeuf




La recette

Recette Lacile, rap\o\e et extra : une bonne tarte au sucre maison
faite au thermomix. Une bonne tarte & servic au pefit o\é\')euner
ou aux Yh des enfants. Un dessert facie & Laire et super bon,

La recette:

* eréchautter le four & 210°

* dans 16 bol du thermomix, mettre 60gr de beurre-+foogre de
lait+2cs de sucre+ ce de levure seche : programmer 3mn a 3%
vitesse 2

* gjouter 2oo gt de farine + 1 oeuk : programmer 2 rn Eetrin

* verser la pate dans un moule ou une plaque de cuisson, etaler
3ross\éremen’r avec les maing, laisser reposer 2h & tfempérature
ambiante

* couper les o gr de beurre en morceaux, les répartic sur Ia
pate, mettre Yo g de sucre sur la pate

* enfourner 412 mn & 240°

et voild, cest tout.. bon appeétit




TARTE Aux FRASES : (A MEWEURE RECETTE !

4 30mn ++

Liste des ‘\nﬁréd‘\erﬁs

i Pé'l'e sablée:

250 g de farine

130 g de beurre mou

120 g de sucre en poudre
1 ceuk

1 sachet de sucre vanilé
¥ la creme patissiere:
Soo g de lait

Y g de farine

2 oceuks entiers + 2 jgunes
70 g de sucre en poudre
1 sachet de sucre vanilé

* 500 de {raises
* de la confiture dabricot (sans morceaux, 1er
Erix Ca ira fres bien)




LA recette

Voici une super recette & mettre dans ses favoris : une tarte
aux fraises comme chez le patissier : elle est bele, bonne et
Lacile & faire en Plusu

Je lai réalisée avec le thermomix , il ne vous reste elus qua aller
cueilic quelques fraises au \‘)aro\\n ou A aler au marché...
\dealement faire la créme patissiere 1a veile ou le matin pour
quelle refroidisse tranquile!

* Pour commencer, il faut préchaufker le four & 200° et faire
une pdfe sablée

Etaler la pdte au roulkau puis 1a mettre dans un moule & tarte
(préalablement recouvert de papier cuisson)

Piquer la pate & la fourchette et enfourner 35 mn (vérifier quand
meme 1a cuisson vers 25-30 mn, la pate doit etre dorée)

* Ensuite faire la créme patissiere

Tres simple : mettre fous les '\r\ﬁréo\‘\en’rs dans le bol et program-
mMer F mn & 9o° vitesse Y

Mixer ensuite 5 secondes A vitesse 9,

Verser dans un saladier, recouvert de papier cellofrais et laisser
refroidir,

Une fols 1a pdte sablée refroidie ainsi que la creme patissiere,
on va sattaquer aux {raises : lks équeuter, et les couper en
deux, les disposer comme moi ou comme vous voule2!

Faire chauffer quelques secondes au micro ondes la confiture
dabricots (dans un peetit verre par exemple) et avec un pinceay,
bao\"\ﬁeomer les fraises, ca va donner du brilant & la tartell

Voil, c'est tout!

Moi J‘ava\s un petit moule & farte, \')'a\ donc fait une rmoyenne tarte
et 6 petites

Un vrai succes..,




TARTE PAVMACOTTA Mox DE Colo ET FRUTS
ROUGES

6 30mn ++ 15mn

Liste des '\nﬁréo\'\en’rs

+ une pdte sablée
+ Eour la panna cotta noix de coco :
« 3 Leuiles de gélatine
+ 20 cl de créme {raiche liquide
« 25 cl de lait
. 5o g de noix de coco rapee
. 60 g de sucre
pour le coulis de {ruits rouges
. U550 g de {ruits rouges surﬁelés
. 35 g de sucre
« 3 feuiles de 3é|a+‘\ne




LA recette

Recette dune de mes tartes préférées : une tarte panna cotta noix
de coco et une compotée de {ruits rouges sur le dessug, les aromes
se marient parfaitement, on adore..une recette au thermomix, mais
tout & fait possible avec un autre robot ou & Ia main. I faut s\j
Preno\re A lavance EouUr que ks couches Prennen‘r bien mais ¢a vaut
le coutl

Alez je vous explique -

¥ on commence ear la base

- avec ma recette de la pdte sablée facile et rapide et surtout inra-
table

- on ¢tale 1a pate on la met dans un moule & tarte de 22 & 24 cm,
on pique & la fourchette le fond et on met 45-20 mn au four & 48o°
- résener, laisser refroidic

* on continue avec la panna cotta noix de coco

- dans un bol mettre les 3 feuiles de gelatine dans de leau froide
(tres important)

- dans une casserole mettre Ie lait, la créme fraiche porter & ébuli-
tion, ajouter le sucre, remuer \')usqu‘é ce quil fonde, ajouter ensuite a
noix de coco, remuer

- essgorer les feuiles de 3élaﬂne, les ajouter dans la casserole, mé-
langer Jusqu‘é ce queles soient fondues (cest rapide)

- verser ce mélanﬁe sur 1a pdte & tarte, laisser refroidic et mettre
au ?r\\c,o 2 bonnes heures

* pour 1a compotée de fruits Fouges -

- avec le thermomix : mixer 20 secondes vitesse Y racler les bords,
ajouter le sucre : 20 Mn varoma vitesse 2, mixer 3o secondes vitesse
:'l.

- dans une casserole : metire les fruits surﬁelés et le sucre, porter
& ébulition pendant 40-15 mn

- pendant que ¢a cuit : mettre les feuiles de 3éla‘r'\ne dans un bol
deau {roide, quand elles sont ramoalies : Ies essorer et les ajouter &
votre compotée, bien mélanﬁer

- verser sur la tarte, laisser refroidic et mettre au ?r\\c,o 2 & 3 heures
et voild votre tarte est préte vous pouvez la décorer avec de la noix
de coco rape ou des restes de {ruits rouges,

bon appéﬂt



TARTE AUX NOX \RRESISTIRLE

6 15mn ++ 15mn

Liste des ‘\nﬁréo\‘\en’rs

+ pour la pate sucrée:

. 250 g de farine

+ oo g de beurre

+ oo gr de sucre

¢ 2 oeuks

+ 1 pincée de sel

+ lappareil aux noix

. 250 g de sucre (pour Ie caramel & sec)
. 450 g de créme fraiche liquide

+ oo g de beurre

* 200 g de cerneaux de noix Iéﬁéremen’r concassls




La recette

Voici une recette de la tarte aux noix et caramel, & faire au ther-
romix. Cest une recette qui ma été donnée pear un cuisinier : merci
Franck pour cette délicieuse recette, plutot riche mais que cest bon..
La pdte sucrée est aussi une recette de Franck, mais vous pouvez
éﬁaiemenf utiliser ma recette...

allez on commence ear la pate sucrée:

*dans 1@ bol du robot thermomix, mettre la farine, le beurre en mor-
ceaux, les oeuks, le sucre, la pincée de sel Mettre 4 mn3o eétrin,

* tout verser dans un saladier, former une boulk avec ks maing,
enrouler avec du papier fim, mettre au ?r"\\c}o au moins 1h.

* eréchaufter le four a 48o°

* sortic la pate du ?r"\\c]o, la mettre sur le elan de travail fariné ou sur
un tapis silicone.

* attendre 2-3 mn avant détaler, ce sera plus facile

* Gtaler la pdte au rouleay, la mettre dans un moule & tarte

* cuire 45 mn & 480° la pdte doit Efre |é3‘eremen+ dorée

* sortic du four

on continue avec lappareil aux noix:

* dans une eefite casserole, mettre la creme fraiche fiquide et le
beurre coupl en morceaux : faire boulilir, réserver

* on va faire un caramel & sec : mettre les 250 qr de sucre dans une
polle ou une casserole : mettre & chaufer et attendre que le sucre
fonde, ne pas mélanﬁer, quand ¢a commence remuer la casserole ou
la Poéle pour avoir une couleur homogene : ne Pas ’rro(a colorer

* enlever la casserole du feu, opération délicate : on va verser le
contenu de la premiere casserole dans celle ci : attention ¢a risque
de faire de grosses bules donc on va jouter progressivement le
mélanﬁe creme {raiche et beurre quand tout est verse, on va fouetter
pour tout bien mélanﬁer

* ajouter & ce mélanﬁe les cerneaux de noix, remuer A la cuilere en
bois et verser ce délicieux mélanﬁe sur votre edte

* et voild vous avez réussit votre tarte aux Noixe

bon éppéfﬂ'




TARTE MOX DE Colo ET CHoColAT

6  10mn ++ 45mn

Liste des ‘\nﬁréo\‘\en’rs

une edte brisée

250 g de noix de coco rapée

Y oeuks

125 g de sucre roux

2 sachets de sucre vanilé

Yo cl de lait de coco ou lait de vache
i vous Navez Eas

250 g de chocolat noir en tablette



LA recette

Une tarte vraiment extra : le mélange chocolat et noix de coco est
parkait, une recette au thermomix. Jai utiise du lait de coco fait
MAison Mais sinon vous Eouvez erendre une brique du commerce ou
du lait demi écrémé (¢a marche aussi

* on commence ear la pate brisée :

* préchaufter le four & 4o °

* btaler la pdte bris€e sur un papier cuisson, eiquer le fond de la
tarte & la fourchette

* mettre 15 mn au ?r‘tgo

* puUis poser du papier cuisson sur Ik fond de la pdte et mettre des
haricots secs ou de biles de cuisson : on va « cuire & blanc » la pdte
* mettre au four 10 mn puis sorfic le elat

* dans le bol du thermomix @ mettre le lait, les sucres @ 5 mn 60°
vitesse 3

* gjouter & noix de coco : 15 secondes vitesse Y

* puis terminer par les Y oeuks : 2o secondes vitesse Y

* verser sur la pdte en a\jan’r pris soin denlkever le papier cuisson et
les haricots secs!

* enkourner 30 & 35 mn A 1Re°

* on va faire fondre le chocolat au bain marie ; on peut aussi le faire
au thermomix : dans ce cas : mixer 1es morceaux de

chocolat 415 secondes & vitesse 6 puis on va Ik faire fondre sans le
3obele’r + 5 mn & 50 ° vitesse 9, si besoin rajouter 4-2 mn a 3P

* verser le chocolat fondu sur la tarte aux noix et voild, une nouvelle
tarte & o\éﬁueﬂrer...

Vous men direz des nouvelles




4

COMPOTE DE PoMMES AU THERMoMIx

10mn i 10mn

Liste des '\nﬁréo\'\en’rs

« 5 ﬁrosses EOMMES
¢ 2 cs de sucre ou de miel ¢en option)
+ en option : cannelle, selculoos, vanile,

3\(\3€me€



LA recette

Recette de la compote de pommes réalisée au thermomix, une
recette facile et rapide : en Jomn vous avez votre compote!

| faudra patienter pour quelle refroidisse...

Vous pouvez ajouter des bananes frop mures eour tre manﬁées,
cest trés tres bon ou encore des fruits rouges, tout est possible..
Sivous aimez Ies €pices, vous pouvez éﬂalemen’r mettre un eeu de
cannelle ou encore des morceaux de gingembre ou de la vanile ou
bien des morceaux de spécuioos..fl vous de personnaliser votre
compote.

La recette:

* on eele et on enikve le trognon des pommes

* Je les coupe en 2 puis encore en 2 et hop dans Ie bol du ther-
rMOMiX

X 1A s0it vous avez une compote nature soit vous pouvez a\‘)ou’rer
les autres £ruits (bananes, ananas, {ruits fouges etc...)

* siles pommes ne sont Eas asse2 sucrées, vous pouvez mettre
du sucre ou du mie, personnellement \d nen mets pas

x Programmer Jorn & 90° vitesse 2

* A la fn : soit vous mixer EOUr N EAas avoir de morceau : 2o
secondes vitesse S soit vous pouvez laisser comme ¢a si vous
AIMR2Z avec les morceaux..




photos
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https://pixabay.com/fr/




	PÂTE FEUILLETÉE ESCARGOT AU THERMOMIX
	PATE BRISÉE SUCRÉE SANS REPOS
	PÂTE BRISÉE À L’HUILE
	PÂTE SABLÉE MAISON THERMOMIX OU PAS
	PÂTE SUCRÉE INRATABLE AU THERMOMIX
	TARTE MOUTARDE TOMATES ET AUBERGINES
	TARTE SOLEIL TOMATES
	TARTE AUX HARICOTS VERTS FÉTA
	TARTE AUX AUBERGINES 
	ET
	 PESTO 
	À MA FAÇON
	TARTE TATIN AUX COURGETTES ET MIEL
	TARTE CAROTTES ET LARDONS
	TARTE AUX FROMAGES (THERMOMIX OU PAS)
	TARTE OIGNONS MIEL FETA OU CHEVRE
	TARTE AU CHOU ROUGE ET CAROTTES
	TARTE AUX POMMES EN ROSACE
	TARTE AUX POMMES SANS PÂTE AU THERMOMIX
	TARTE TATIN REVISITÉE (MICHALAK)
	TARTE AU CITRON THERMOMIX : UN VRAI RÉGAL ET FACILE!
	TARTE AU SUCRE THERMOMIX
	TARTE AUX FRAISES : LA MEILLEURE RECETTE !
	TARTE PANNACOTTA NOIX DE COCO ET FRUITS ROUGES
	TARTE AUX NOIX IRRESISTIBLE
	TARTE NOIX DE COCO ET CHOCOLAT

