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10
8
30min
45min
huile d’olive
6 c. à soupe
oignon haché
1
poivrons pelés en dés
3
moules marinées en bocal
100g
chorizo
12tranches un peu épaisses
pâte àpizza préétalée
1
1. Faites fondre l’oignon 5min avec la moitié de l’huile dans 
une casserole. Ajoutez les poivrons, salez et poivrez. 
Laissez cuire 30min à feu doux, en remuant souvent.
2. Étalez la piperade sur la pâte en laissant 1cm libre au 
bord. Ajoutez les moules égouttées. Enfournez pour 
6ou 7min à four chaud (210 °C). 
3. Taillez le chorizo en bâtonnets. Parsemez-en la pizza et 
faites cuire 4ou 5min de plus. Coupez la pizza en parts, 
arrosez d’huile restante et servez.
Pizza à la piperade, 
chorizo et moules
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Et aussi un peu de…
œufs (3)
4
15min
50min
basilic
1/2 bouquet ciselé
parmesan râpé
100g
mascarpone
250g
tomates cerises coupées en 2
100 g
petits pois frais ou surgelés
100g
pâte feuilletée préétalée
1
1. Déroulez la pâte dans un moule à tarte (ø 26 cm). 
Couvrez de papier sulfurisé et de légumes secs. Enfour-
nez pour 10 min à four chaud (180 °C).
2. Pendant ce temps, faites cuire les petits pois 5 min à 
l’eau bouillante salée.
3. Battez les œufs avec le mascarpone, le parmesan, 
du sel et du poivre. Ajoutez les petits pois et le basilic. 
Versez sur la pâte. Ajoutez les tomates et enfournez 
pour 40 min. Servez chaud.
Quiche aux légumes 
et au mascarpone
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4
20 min
40 min
parmesan râpé
40 g
bouquet garni
1
sucre roux
2 c. à café
huile d’olive
2 c. à café
oignons rouges émincés
800 g
pâte feuilletée préétalée
1
1. Dans une poêle, faites suer les oignons 5min avec l’huile. 
Ajoutez le sucre, puis faites compoter 15 à 20 min. 
Si besoin, versez un peu d’eau. Ajoutez le bouquet garni, 
salez et poivrez.
2. Déroulez la pâte dans un moule à tarte (ø24 cm). Piquez 
à la fourchette.
3. Retirez le bouquet garni, versez les oignons sur la pâte 
et parsemez de parmesan. Enfournez pour 15 à 20 min 
à four chaud (200°C). Servez aussitôt.
Tarte ﬁne 
aux oignons rouges
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4
15 min
30 min
moutarde à l’ancienne
2 c. à soupe
noix de muscade
2 pincées
feta émiettée
150 g
courgettes
6 petites
pâte brisée préétalée
1
1. Râpez les courgettes sans les peler. Mélangez-les à la 
feta, salez, poivrez et ajoutez la muscade. 
2. Garnissez de pâte à moule à tarte et couvrez le fond 
de moutarde. Versez la préparation aux courgettes. 
Enfournez pour 30 min à four chaud (180 °C). 
Tarte aux courgettes 
et à la feta 















[image: ]Les originales
104
4
20 min
15 min
basilic
1/2 botte
huile d’olive
6 c. à soupe
tomates multicolores
400 g
zaatar
2 c. à soupe
pâte à pizza préétalée
1
1. Déroulez la pâte avec son papier sur une plaque. Mélan-
gez le zaatar avec la moitié de l’huile, puis couvrez-en 
la pâte et enfournez pour 15 min à four chaud (220°C).
2. Coupez les tomates en ﬁnes rondelles. Déposez-les 
sur la pizza dès la sortie du four, assaisonnez, arrosez 
du reste d’huile et parsemez de basilic.
Tarte ﬁne au zaatar 
et tomates multicolores
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4
25min
30min
thym
3 brins effeuillés
huile d’olive
2 c. à soupe
citron
1 (le zeste râpé)
ricotta
250g
courgettes en tagliatelles
4
pâte brisée préétalée
1
1. Déroulez la pâte dans un moule à tarte, couvrez 
de papier sulfurisé et de légumes secs. Enfournez pour 
20min à four chaud (180 °C). Retirez les légumes secs et 
le papier, et faites cuire 10 min de plus. Laissez refroidir.
2. Mélangez la ricotta avec le zeste de citron, salez et 
poivrez. Garnissez-en la pâte. Disposez joliment les 
courgettes dessus. Arrosez d’huile et parsemez de 
thym. Dégustez frais.
Tarte aux courgettes 
et ricotta au citron
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