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1 RECETTES DE BASE

Les receltes de base, d garnr enswte

Quand on cuisine des restes, l'assaisonnement est trés important: salez et

poivrez bien slr, mais pensez également aux herbes aromatiques et aux épices,
qui reléveront votre plat en finesse !

Les recettes sont données pour un moule a tarte basique et conviendront pour 6
personnes.



RECETTES DE BASE

Quiche

Ingrédients

1 pate a tarte,

3 ceufs,

20 cl de créme (un pot moyen),

sel,

poivre,

aromates.

Facultatif, du fromage rapé. if, du fromage rapé.

Préparation

1 )Tout mélanger et mettre dans un plat

Clafeutis

Ingrédients

2 ceufs entiers + 2 jaunes d'ceuf,
1 cuillére a soupe de maizena,

1 tasse de lait,

1 tasse de creme liquide,

sel,

poivre,

Aromates

Préparation

1 )Tout mélanger et mettre dans un plat a gateau



RECETTES DE BASE

Jarte

Ingrédients

1 pate,

sel,

poivre,

aromates

un fond crémeux ou semi-liquide (moutarde, créeme fraiche, fromage frais,
purée de tomate) pour une garniture entierement séche, et le tour est
joué!

@ae/y«w recelles de pates a larte, vite fa/?fa&; bren fa/fa&

Pite & Vhuile dslive

Ingrédients

250 g de farine,

4 cuilléres a soupe d'huile d'olive,
un petit verre d'eau

une pincée de sel.

Préparation

1 )Mélangez puis malaxez a la main jusqu'a obtention d'une boule de pate.

Vous pouvez directement parfumer votre pate avec des épices ou des
herbes.

Une idée recette qui marche aussi trés bien pour une tarte sucrée.

Essayez, vous serez convaincu !



RECETTES DE BASE
Pate buisée

Ingrédients

- 250 g de farine,

- 125 g de beurre mou,
- une pincée de sel,

- 1 petit verre d'eau.

Préparation

1 )Mélangez la farine et le sel, ajoutez le beurre en morceaux en pétrissant du
bout des doigts, jusqu’a obtention d'une semoule grossiére.

Z)Versez 'eau pour lier la pate (la totalité du verre n'est pas toujours
nécessaire).

Fausse pate feuilletée
Ingrédients

- 3 petits suisses (soit 180 g),
- 180 g de farine,

- 90 gde farine,

- 1 pincée de sel.

Les quantités sont facilement ajustables, puisque le principe est de peser les
petits suisses et de prendre le méme poids en farine et la moitié du poids en
beurre.

Préparation

1 )Egouttez les petits suisses, puis mélangez tous les ingrédients (sans trop
travailler la pate).

Z)Laissez reposer au congélateur au moins 1 h.



RECETTES DE BASE
’P&te/&/tmte/wpminmtabw

Ingrédients

- 250 gde farine

- 10 cl d’huile

- 10 cl d'eau bouillante

- 1 cacdelevure chimique
- Acheter les ingrédients

Préparation

1 )Mettre 250 g de farine dans un tupperware que vous pouvez fermer.
Ajouter une cuillere de levure chimique, 100 ml d’huile de tournesol et
100 ml d’eau bouillante.

Z)Fermer le tupperware et secouer 3 ou 4 fois.

3)Ouvrir, former une boule (sans pétrir), étaler rapidement sur le plan de
travail et étaler au rouleau.

4)Vous pouvez également I'étaler directement dans le moule.



RECETTES DE BASE
Q«e/y«a& /a/c/(/'c‘«m& salbes 74(/' fw(f fazyb«/‘&‘ faw«ﬁ

- jambon, champignons, tomates cerises, gruyére

- thon, herbes, tomate

- fond de moutarde, morceaux de cantal, tranches de tomates fraiches

- chévre, courgette

- restes de fromages (chevre, gruyére, bleu, camembert, comté, fromage
frais, mozzarella, etc.), cajou

- chorizo, légumes du soleil (entiers ou déja en ratatouille)

- pommes de terre, olives

- haddock, patate douce

- bleu, noix, jambon

- saumon fumé, aneth

- chévre, brocoli, poulet

- asperges, bleu

- petits pois, lardons

etc.

Idées sucrées pour cuisiner les restes :

Jantes sucrées

Libre a vous de sucrer ou non votre pate (comptez 25 g de sucre pour 250 g de
farine).

Comme pour les versions salées, n'hésitez pas a ajouter un fond crémeux pour les
tartes aux fruits (compote, créme fraiche+oeufs, créme chantilly, etc.).
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