Pate brisée nature

Pour une tarte de 6/8 personnes : 250g de farine — 125g de
beurre doux — 1 euf — 1 pincée de sel.

Dans un large saladier (pas trop haut), versez la farine et
faites un puits au milieu. Ajoutez 1’cuf préalablement battu
le beurre mou en morceaux et le sel.

Pétrissez du bout des doigts au début pour agglomérer tous les
ingrédients. Malaxez plus amplement avec la paume de votre
main jusqu’'a ce que la pate n'accroche plus a vos mains.

Formez une boule de pate et laissez au froid pendant au moins
une heure emballé dans du film alimentaire.

Abaissez votre pate farinée avec un rouleau jusqu’'a obtenir la
largeur équivalente a un moule de 26cm de diametre. Remplissez
votre moule et piquez avec une fourchette la pate. Faites la
cuire a blanc avec des billes de céramique ou des légumes sec
a 200° pendant 15min.

Maintenant a vous de garnir de douceurs sucrées ou mélanges
salés pour en faire une tarte ou une quiche ! Voici quelques
idées

— Une tarte de saison

— Quiche au thon et tomates confites

— Tarte salée tomates/chevre

Gnocchis maison a l’italienne

Pour 4/5 Personnes : 1lkg de pommes de terre a purée — 200/300g
de farine — 1 euf — 50g de parmesan rapé — 1 grand boite de
tomates concassées — 1 feuille de laurier — 1 oignon - 3
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gousses d’'ail — 1 poignée d’'olives noires — sel — poivre -
huile d’olive

Pour les gnocchis

Faites cuire vos pommes de terre épluchées pendant 25min dans
un grand volume d’eau salée. Egouttez. Passez vos pommes de
terre au four a 210° pendant 20min pour retirer leur humidité.
Pressez-les en purée encore chaude.

Sur votre plan de travail (ou dans un robot patissier avec la
feuille) faites un puits avec les 2/3 de votre farine. Ajoutez
la purée, le parmesan et 1'euf. Pétrissez votre pate jusqu’a
ce qu’'elle ne colle plus a vos mains (ou au rebords de votre
robot). Divisez le paton en trois, et faites des boudins
d’environ 2cm de diametre. Coupez ensuite vos boudins de 1la
largeur d’'une fourchette. Lorsque vous avez détaillé toute
votre pate, roulez chaque gnocchi sur le dos de votre
fourchette pour les marqués. Réserver sur une plaque farinée.

Apres la cuisson de la sauce, faites cuire vos gnocchis dans
un grand volume d’'eau salée en 2 fois. Les gnocchis sont cuits
lorsqu’ils remontent a la surface. ATTENTION, récupérer vos
gnocchis avec un écumoire jamais avec une passoire, cela
abimerait vos gnocchis !

Pour la sauce

Dans une sauteuse, faites chauffer 1CS d’'huile d’'olive, et
ajoutez votre oignon émincé, votre ail haché. Laissez dorer
pendant 4/5min a feu moyen. Ajoutez ensuite la totalité de
votre boite de tomates concassées, votre feuille de laurier.
Salez, poivrez et laissez mijoter a couvert pendant 25min pour
que la sauce épaississe. Quand la sauce est préte, faites
cuire vos gnocchis et réservez-les dans une jatte avec un
filet d’huile d’olive pour ne pas qu’ils collent. Quand tous
les gnocchis sont préts, versez-les dans la sauteuse ou se
trouve la sauce. Mélangez bien. Coupez le feu et laissez
reposer quelques minutes a couverts pour que les gnocchis



s’'impregnent bien de la sauce.

Au moment de servir, versez une portion dans une assiette
creuse, ajoutez du parmesan et quelques olives noires (vous
pouvez aussi ajouter du basilic frais). A table !

Salade tiede du soir

C'est le soir, et on ne sait pas trop quoi faire a manger.. On
ouvre le frigo et il reste.. Un peu de pates cuites natures, du
lard fumé, et 4 tomates. BANKO ! Ce soir, c’'est salade tiede
de pates aux lardons et tomates. Cette recette, au vu de ce
qu’il restait dans mon frigo est pour 2 personnes.

Coupez votre lard en lardons et faites les dorer dans une
poéle chaude avec un peu d’huile. Une fois qu’ils sont bien
dorés, ajoutez les pates et mélangez bien. Pendant que les
pates réchauffent doucement, lavez et coupez vos tomates en
quartiers. Ajoutez les dans votre poéle. Assaisonnez. Ajoutez
du basilic émincé. Sur feu tres doux faites revenir 1min. Puis
a feu vif ajoutez un peu de vinaigre pour déglacer. Coupez le
feu, et remuez bien dans la poéle. Il ne reste plus qu’a
servir. Vite fait, bien fait []
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