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    Introduction

    Déroulez, garnissez, enfournez !

    Trois gestes rapides, à la portée de chacun, depuis qu’il n’est même plus nécessaire de faire de pâte pour préparer une tarte : aujourd’hui, les pâtes se trouvent toutes prêtes et sous toutes les formes possibles. Fraîches, congelées, déjà étalées pour les plus pressés ou en portions adaptées aux dimensions des moules classiques, pour garder le plaisir de sortir de temps en temps le rouleau à pâtisserie de son tiroir… et de le manier !

    Dans tous les cas, la tarte est devenue un plat simple à réaliser. Car la seconde étape n’est pas obligatoirement plus longue. Avec l’aide de beaux produits rapportés du marché, de quelques ingrédients de base toujours à portée de main, vous composerez en quelques minutes un repas simple, un dessert gourmand, aussi bien que la belle entrée qui manquait à votre dîner.

    Le four fera le reste. Vous n’aurez plus qu’à surveiller la fin de cuisson de votre tarte… et à la partager.

    Les disques de pâte du commerce permettent de garnir un moule de 28 cm de diamètre au maximum, soit une tarte pour 8 personnes.

    Les recettes sont données ici pour un moule de 24 cm, convenant pour 6 personnes.

  
		Tartes salées

	
		Tarte fine à la tomate, au thon et au basilic

				Pour faire la même tarte avec une belle tranche de thon frais, rincez et séchez bien la tranche de thon, coupez-la en lamelles épaisses que vous disposez sur les tomates après la première cuisson. Arrosez d'huile d'olive au basilic et remettez 5 minutes au four.

		
			Pour 6 personnes

		

		
			1 rouleau de pâte feuilletée – 300 g de thon entier à l'huile – 3 tomates (120 à 150 g chacune) – 2 cuill. à soupe de moutarde mi-forte – 100 g de purée de tomate au naturel (en conserve) – 5 cl d'huile d'olive – 2 cuill. à soupe de feuilles de basilic finement ciselées + quelques petites feuilles pour le décor – Sel et poivre

		

		
				• Mélangez 3 cuillerées à soupe d'huile d'olive et le basilic. Égouttez le thon, puis séparez-le en grosses miettes.

 				• Coupez les tomates en rondelles de 3 mm. Retirez sommairement les graines, séchez-les sur du papier absorbant, puis mettez-les dans un plat creux avec la moitié de l'huile au basilic. Retournez-les plusieurs fois pour bien les enrober d'huile.

 				• Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7).

 				• Déroulez la pâte et posez-la sur une plaque avec son papier sulfurisé. Piquez toute la surface avec une fourchette.

 				• À l'aide d'un pinceau, badigeonnez le disque de pâte de moutarde, en laissant une bande de 1 cm tout autour, puis étalez la purée de tomate. Disposez ensuite les rondelles de tomates en cercle, en les faisant se chevaucher. Salez, poivrez et faites cuire 20 minutes.

 				• Sortez la tarte du four, répartissez le thon et arrosez avec le reste d'huile d'olive au basilic. Remettez 3 ou 4 minutes au four. Servez chaud ou froid, décoré de quelques feuilles de basilic.
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		Tarte aux courgettes, à la feta et à la menthe

				Pour une saveur plus méridionale, badigeonnez les feuilles de brick d'huile d'olive à la place du beurre fondu. Vous pouvez faire revenir les courgettes 5 minutes à la poêle avec l'huile d'olive au lieu de les passer au micro-ondes.

		
			Pour 6 personnes

		

		
			4 feuilles de brick – 50 g de beurre fondu – 2 petites courgettes (200 g chacune) – 300 g de feta – 50 g de fromage blanc lisse – 2 petits œufs – 3 cuill. à soupe d'huile d'olive – 2 cuill. à soupe de feuilles de menthe ciselées – Sel et poivre

		

		
				• Retirez les extrémités des courgettes. Rincez-les et essuyez-les, puis coupez-les en rondelles de 3 mm. Étalez-les dans un plat, enduisez-les d'huile d'olive, salez et poivrez légèrement. Couvrez (avec du film alimentaire supportant la cuisson) et faites cuire 5 minutes au four à micro-ondes, réglé à la puissance maximum.

 				• Coupez la feta dans un bol, puis écrasez-la à la fourchette. Malaxez-la à la spatule avec le fromage blanc, les œufs battus et la menthe. Salez légèrement et poivrez.

 				• Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

 				• Superposez les feuilles de brick dans un moule à tarte, en beurrant les 3 premières l'une après l'autre sur toute leur surface, à l'aide d'un pinceau.

 				• Étalez le mélange à la feta sur le fond de tarte, puis disposez les rondelles de courgettes.

 				• Faites cuire 15 à 20 minutes, jusqu'à ce que la pâte soit dorée et croustillante.
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		Tarte à la mozzarella et à la roquette

				La mozzarella conservée dans un liquide convient mieux aux salades qu'à la cuisson. Elle existe aussi en blocs secs ou même râpée ; elle fond alors moins vite, ce qui laisse à la pâte le temps de cuire sans que le fromage brunisse trop.

		
			Pour 6 personnes

		

		
			250 g de pâte à pain, fraîche ou décongelée – 4 cuill. à soupe de purée de tomate fine (en conserve) – 300 g de mozzarella sèche – 40 g de roquette (2 petites poignées) – 5 cuill. à soupe d'huile d'olive – 1 cuill. à soupe de vinaigre balsamique – 2 cuill. à café d'origan – Sel et poivre

		

		
				• Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Recouvrez une plaque de papier sulfurisé.

 				• Étalez la pâte au rouleau sur le plan de travail légèrement fariné en lui donnant une épaisseur de 2 ou 3 mm et posez-la sur la plaque. Étalez la purée de tomate.

 				• Taillez la mozzarella en lamelles de 3 mm d'épaisseur et disposez-les sur la pâte. Arrosez de 3 cuillerées à soupe d'huile d'olive, parsemez l'origan, salez et poivrez. Faites cuire 10 minutes, en surveillant la coloration de la surface.

 				• Pendant la cuisson, assaisonnez la roquette. Mettez-la dans un petit saladier avec le reste d'huile d'olive et le vinaigre balsamique, un peu de sel et de poivre, puis remuez bien.

 				• Sortez du four, disposez la roquette sur la tarte et servez aussitôt.
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		Tarte blanche aux lardons (Flammeküche)

				La pâte de cette tarte doit être très fine. Si vous utilisez de la pâte déjà étalée, affinez-la encore un peu au rouleau à pâtisserie avant de la garnir.

		
			Pour 6 personnes

		

		
			240 g de pâte à pain, fraîche ou décongelée – 200 g de crème fraîche épaisse – 1 oignon blanc – 150 g de petits lardons (sans couenne) – Sel et poivre

		

		
				• Épluchez l'oignon, coupez-le en deux, puis chaque moitié en fines lamelles. Séparez-les avec les doigts. Plongez-les 2 minutes dans l'eau bouillante, égouttez-les, étalez-les sur du papier absorbant et laissez refroidir.

 				• Faites dorer les lardons 1 minute à la poêle, sans matière grasse.

 				• Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Recouvrez une plaque de papier sulfurisé.

 				• Farinez légèrement le plan de travail, puis étalez la pâte au rouleau, sur une épaisseur de 2 mm, en lui donnant indifféremment une forme ronde ou rectangulaire. Posez-la sur la plaque.

 				• Salez et poivrez la crème, étalez-la sur la pâte, puis répartissez les lardons et les lamelles d'oignon. Faites cuire 5 à 10 minutes. Servez à la sortie du four.
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		Tarte croustillante aux tomates cerises et aux olives

				Vous irez encore plus vite en remplaçant la fondue d'oignons aux olives par un pot de tapenade et les tomates cerises par de fines rondelles de tomates, préalablement épépinées.

		
			Pour 6 personnes

		

		
			4 feuilles de brick – 50 g de beurre fondu – 2 oignons (ou 200 g d'oignons hachés décongelés) – 100 g d'olives noires dénoyautées – 500 g de tomates cerises – 3 cuill. à soupe d'huile d'olive – 1 cuill. à soupe de sucre en poudre – Sel et poivre

		

		
				• Retirez le pédoncule des tomates, si nécessaire. Rincez-les et essuyez-les. Hachez les olives au couteau.

 				• Pelez et hachez finement les oignons. Faites-les fondre 5 à 10 minutes à la poêle, avec l'huile d'olive, en remuant souvent. Retirez du feu, ajoutez les olives et mélangez bien.

 				• Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).

 				• Superposez les feuilles de brick dans un moule à tarte, en les beurrant au fur et à mesure au pinceau sur toute leur surface. Coupez nettement le bord à ras du moule.

 				• Faites cuire 8 à 10 minutes, pour obtenir un fond de tarte juste doré et croustillant.

 				• Étalez la fondue d'oignons aux olives en couche uniforme sur le fond de tarte, puis disposez les tomates en cercles concentriques, les unes contre les autres. Salez et poivrez.

 				• Au moment de servir, saupoudrez les tomates d'un peu de sucre en poudre et passez la tarte 2 ou 3 minutes sous le gril du four.
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		Carrés feuilletés aux cabécous, au miel et au thym

				Les cabécous sont des petits fromages de chèvre ronds et plats, fabriqués dans le Sud-Ouest. Vous pouvez les remplacer par d'autres petits chèvres frais.

		
			Pour 4 personnes

		

		
			4 carrés de pâte feuilletée préétalée – 6 petits cabécous assez frais – 4 cuill. à soupe de miel liquide – 2 cuill. à café de thym – Poivre du moulin

		

		
				• Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7).

 				• Posez les carrés de pâte côte à côte sur une plaque, avec leur papier sulfurisé, en les espaçant pour qu'ils ne se collent pas l'un contre l'autre en cuisant. Piquez le centre avec une fourchette.

 				• Coupez les cabécous en deux dans l'épaisseur et posez 3 moitiés l'une contre l'autre, en triangle, au centre de chaque carré de pâte. Donnez un ou deux tours de moulin à poivre et enfournez. Faites cuire 8 à 10 minutes.

 				• Laissez reposer 5 minutes à la sortie du four, puis faites couler une cuillerée de miel en filet fin sur les fromages. Parsemez ensuite un peu de thym.

 				• Servez chaud, sur un lit de salade assaisonnée.
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		 Tarte forestière au parmesan

				Si les champignons rendent beaucoup d'eau, videz-la en cours de cuisson, en maintenant un couvercle sur la poêle inclinée, pour que l'évaporation se fasse plus rapidement.

		
			Pour 6 personnes

		

		
			1 rouleau de pâte feuilletée ou brisée – 400 g de champignons des bois mélangés, au choix (girolles, cèpes, etc.) – 15 cl de crème fraîche épaisse – 1 œuf – 1 échalote hachée (ou 1 cuill. à soupe d'échalote hachée décongelée) – 2 cuill. à soupe de feuilles de persil plat ciselées – 2 cuill. à soupe d'huile d'olive – 50 g de parmesan – Sel et poivre

		

		
				• Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Déroulez la pâte et garnissez un moule. Piquez le fond et coupez nettement le bord à ras du moule. Mettez au réfrigérateur pendant la préparation de la garniture.

 				• Nettoyez les champignons. Recoupez les plus gros, mais gardez les petits entiers. Faites-les revenir à feu vif à la poêle, avec l'huile d'olive, en remuant souvent, jusqu'à ce que leur eau de végétation soit évaporée. Quand ils commencent à dorer, ajoutez l'échalote, salez, poivrez et mélangez. Laissez cuire encore 1 ou 2 minutes, puis retirez du feu et laissez refroidir.

 				• Battez l'œuf et la crème dans un bol. Salez et poivrez.

 				• Étalez les champignons sur le fond de tarte, parsemez le persil et versez la crème aux œufs. Faites cuire 25 à 30 minutes.

 				• Taillez le parmesan en copeaux avec un couteau économe. Parsemez-en la tarte au moment de servir.
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		 Pissaladière aux sardines

				Vous pouvez faire la même tarte avec de la pâte brisée, directement sur la plaque ou dans un moule. Dans ce cas, disposez les filets de sardines en étoile.

		
			Pour 6 personnes

		

		
			240 g de pâte à pain – 500 g d'oignons émincés décongelés – 8 à 12 filets de sardines à l'huile – 4 cuill. à soupe d'huile d'olive – 1 cuill. à soupe de câpres fines – 1 cuill. à café d'origan – Sel et poivre

		

		
				• Dans une grande poêle, faites fondre les oignons 10 à 15 minutes avec l'huile d'olive, à feu moyen, en remuant souvent. Salez, poivrez et laissez refroidir.

 				• Préchauffez le four à 210 °C (th. 7). Recouvrez une plaque de papier sulfurisé.

 				• Étalez la pâte au rouleau sur le plan de travail légèrement fariné en un grand rectangle de 3 mm d'épaisseur. Posez-le sur la plaque.

 				• Étalez les oignons sur la pâte, parsemez les câpres et l'origan, et faites cuire 10 minutes.

 				• Sortez la tarte du four, disposez les sardines sur les oignons et remettez à cuire 5 minutes.

 				• Laissez reposer 5 minutes avant de servir.
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