
Tarte aux poireaux

Cuisson : 40 min Th 6

Ingrédients : 6 poireaux



2 oignons en rondelles



Lait, farine et beurre pour une béchamel



Râpé

Préparation : Faire fondre les poireaux et les oignons dans le beurre.



Faire une béchamel



Mettre une pâte brisée dans une moule.



Disposer les légumes au fond.



Mettre la béchamel dessus et couvrir de râpé.



Faire cuire.

Quiche sans pâte

Ingrédients : ½ l de lait



100 g de farine



2 tranches de jambon



1 tranche de lard fumé



3 œufs



Sel, poivre



1 cuillère de crème fraîche

Préparation : Mélanger le tout dans un moule de 25 cm.



Faire cuire.

Quiche au jambon

Cuisson : 45 min Th 6

Ingrédients : 1 pâte brisée



50 g de farine



¼ l de lait



2 cuillères à soupe de crème fraîche



3 œufs



75 g de gruyère râpé



150 g de jambon



Sel et poivre

Préparation : Faire cuire la pâte à blanc 20 min à four chaud.

Délayer la farine dans le lait, ajouter la crème, les œufs battus et le jambon en dés.



Assaisonner et mélanger le tout.



Verser sur la pâte.



Saupoudrer de gruyère râpé.



Enfourner.



Servir tiède.

Quiche aux courgettes et champignons

Cuisson : 30-40 min Th 6 
Ingrédients : 1 pâte brisée



2 courgettes moyennes



1 petite boîte de champignons de Paris



1 petite gousse d’ail



1 pot de crème fraîche de 250 ml 



3 œufs



Sel, poivre



Lardons fumés

Préparation : Tapisser un moule à tarte avec la pâte brisée et la piquer.

Garniture       Laver les courgettes, couper les extrémités, les éplucher et les râper.

Les faire revenir dans une poêle avec la gousse d’ail, du sel et du poivre. Ajouter les champignons



Egoutter le tout et réserver.

               
Faire aussi revenir les lardons pour enlever la graisse et les ajouter à la  préparation précédente.


Battre les œufs entiers avec la crème, ajouter du sel.


Ajouter la préparation courgettes- champignons- lardons et mélanger le tout.


Verser sur la pâte.


Enfourner.


La quiche est prête quand son dessus est bien doré.

Quiche tomates et mozzarella

Cuisson : 40 min Th 6

Ingrédients : pâte brisée 
 
3oeufs

 
20 cl de crème fraîche

 6 tomates moyennes,

125g de mozzarella,

Basilic, sel et poivre

Préparation : Mélanger les œufs et la crème fraîche dans un saladier, saler et poivrer.
Etaler les tomates coupées en rondelles sur la pâte brisée, ajouter le basilic puis la mozzarella  et la préparation aux œufs. 
Faire cuire.
Tarte à la tomate

Pour 4 personnes

Cuisson : 25 – 30 min Th 6

Ingrédients : 1 pâte feuilletée


5 tomates bien mûres


150 g de jambon


2 gousses d’ail


1 oignon


80 g de gruyère râpé


3 œufs


Thym et origan


Sel et poivre


Quelques olives noires


6 cuillères à soupe d’huile d’olive

Préparation : Etaler la pâte dans un moule.


La faire cuire à blanc pendant 20 min.


Eplucher l’ail, peler l’oignon et le hacher.


Les faire fondre dans un peu d’huile d’olive.


Peler les tomates et les égoutter.


Les mixer avec de l’huile d’olive, les œufs, le thym et l’origan.


Saler, poivrer et incorporer le gruyère, l’ail et l’oignon confits.


Ajouter le jambon à cette préparation.


Verser le tout sur la pâte.


A la sortie du four, décorer d’olives noires. 


Tarte auvergnate

Pour 6 personnes
Cuisson : 45 min Th 7

Ingrédients : 1 pâte brisée



400 de pommes de terre rattes



4 tomates bien mûres



100 g de lardons



200 g de cantal (ou gruyère)



Sel et poivre

Préparation : Laver les pommes de terre et les faire dans de l’eau bouillante salée pendant 15 min et les égoutter.


Eplucher les tomates et les couper en tranches.


Garnir un moule avec la pâte.


Ebouillanter les lardons et les répartir avec un peu de fromage sur le fond de pâte.


Eplucher les pommes de terre et les couper en tranches fines sur le fond de pâte déjà garni.


Recouvrir avec les tomates et le reste de fromage.


Enfourner.

Tarte poireaux saumon crevettes

Pour 6 personnes

Cuisson : 40 min Th 6

Ingrédients : 1 pâte brisée



200 g de saumon



200 g de crevettes décortiquées



150 g de poireaux en rondelles



4 œufs



40 cl de crème fraîche



Ciboulette



Sel et poivre

Préparation : Disposer la pâte dans un moule.



Faire revenir les poireaux dans un peu de beurre.



Couper le saumon et les crevettes en dés.



Dans un saladier, battre les œufs avec la crème.



Rajouter le saumon, les crevettes, les poireaux et la ciboulette.



Saler et poivrer.



Verser sur le fond de tarte et enfourner.

On peut mettre du gruyère râpé dessus pour faire gratiner.

Pizza reine

Pour 6 à 8 personnes
Cuisson : ¼ h Th 6 

Ingrédients : Pâte à pain (à acheter ou à faire soi-même) 



500 g de tomates



200 g de jambon



200 g de champignons de Paris



150 g de parmesan



300 g de mozzarella



Origan

Préparation : Etaler la pâte.



Couper le jambon en lamelles.

Peler et épépiner les tomates, émincer les champignons, râper le parmesan et couper la mozzarelle en grosses lamelles.

Répartir sur la pâte les tomates, le sel et le poivre, les champignons, le jambon et la mozzarella.

Poudrer le tout de parmesan et d’origan.

Arroser le tout d’un peu d’huile d’olive et faire cuire.

Tarte aux courgettes et à la chèvre

Pour 6 personnes

Cuisson : 35 min Th 6 

Ingrédients : 1 rouleau de pâte brisée



600 g de courgettes



3 œufs



200 g de chèvre frais



15 cl  de crème fraîche



1 cuillère à café rase de maïzena



Thym




Sel et poivre

Préparation : Dérouler la pâte dans un moule et la piquer.



Dans une jatte, écraser le fromage à la fourchette.



Battre les œufs en omelette et les ajouter au fromage en mélangeant.



Délayer la maïzena dans la crème et mélanger le tout.



Saler, poivrer et parsemer de thym.



Rincer, égoutter, (éplucher) les courgettes.



Les détailler en fins bâtonnets.

Les répartir sur le fond de tarte et recouvrir de la préparation au fromage de chèvre.



Enfourner et faire cuire.
Tarte aux courgettes

Pour 4 personnes

Cuisson : 30  min Th 6/7 (200°)

Ingrédients : 1 disque de pâte brisée

2 courgettes

1 gousse d’ail
1 oignon

200 g de thon au naturel


4 œufs


10 cl de crème fraîche

Préparation : Laver les courgettes et les détailler en petits dés réguliers.




Peler et hacher l’oignon.



Egoutter et émietter le thon.



Peler et presser l’ail.


Dans un poêle, faire chauffer un peu d’huile d’olive et mettre les oignons et les courgettes à revenir sur feu doux pendant environ 10 minutes.

Saler, poivrer et laisser tiédir.

Dans un saladier, battre les œufs en omelette et ajouter la crème fraîche.


Bien mélanger puis ajouter le thon et l’ail.

Recouvrir un moule avec la pâte brisée.


Répartir la poêlée de courgettes sur le fond de tarte et napper avec la préparation avec la crème et les œufs.

Enfourner.


Tian niçois de courgettes

Cuisson : 45 min Th 6

Ingrédients : 2 kg de courgettes



2 oignons



1 gousse d’ail



Persil



100 g de lardons



50 g de gruyère râpé



3 œufs



Sel et poivre



50 g de riz



6 cuillères à soupe d’huile d’olive

Préparation : Cuire les courgettes entières dans de l’eau salée 6 à 7 min puis les égoutter.


Les couper en rondelles de 5 cm.


Egoutter et écraser.


Faire fondre l’ail et l’oignon 5 min à feu doux dans 2 cuillères à soupe d’huile d’olive.


Ajouter les courgettes.


Cuire 10 min le riz à l’eau bouillante.


Mettre les lardons dans de l’eau froide, faire bouillir, égoutter et sécher.


Passer le riz à l’eau froide, l’égoutter et le mélanger aux courgettes, ajouter les lardons et du persil.


Saler et poivrer.


Battre les œufs en omelette, ajouter le râpé.


Incorporer aux courgettes avec 2 cuillères à soupe d’huile.


Huiler un plat à four.


Y tasser la préparation.


Faire cuire puis faire gratiner 10 min four maximum.


Servir chaud ou froid.

Quiche aux endives

Pour 4 personnes

Cuisson : 30-35 min Th 7.

Ingrédients : 1 pâte brisée



6 endives



3 œufs



20 cl de crème fraîche



100 g de fromage râpé



Beurre



Sel et poivre

Préparation : Couper les bases des endives et les détailler en fines rondelles.

Faire fondre du beurre dans une poêle, mettre les rondelles d’endives  et les revenir à feu vif pendant 2 à 3 min.

Puis baisser le feu et les faire revenir, tout en remuant régulièrement, jusqu’à ce qu’elles soient devenues translucides.

Dans un saladier, mélanger les œufs entiers avec la crème. Saler et poivrer.

Garnir un moule à tarte avec la pâte brisée.

Répartir les endives sur la pâte, verser dessus les œufs battus en omelette et le fromage râpé.

Enfourner et faire cuire.

