RECETTES  DE  FAMILLE

Recommandations  alimentaires  anticholestérol  et  cardiovasculaire
Préférer pour cuisiner  Huile de colza , Ail  Oignon Tomate  Son d’avoine  Soja  Mâche Sardine  Choux  Mangue  Pomme  Vin (peu) Lookoom 

Exclure :  Chips  Chorizo  Beurre et huile cuits  Biscuits apéro  Mayonnaise (jaune)  Liqueurs fortes  Côte au barbecue  Abats  Huitres ?  Champignons ?
Consommer : Thon Saumon  Sardinnes  Maquereaux Harengs …  Œufs … Viandes blanches , Volailles sans peau …   Huile de Colza , de Noix…   Amandes , Noix…
Abuser de :  Herbes et Epices

ASTUCES & INFOS   

Blancs en neige  :  Pour bien monter des blancs en neige , y mettre un peu de sel et de citron
Mayonnaise : pour la tenir en réserve et garantir sa cohésion ajouter à la fin un peu d’eau bouillante

On peut la faire avec des œufs durs écrasés (gribiche) . On peut aussi la faire uniquement à la moutarde ou au jaune d’œuf . Comme sauce d’asperges je fais une mayonnaise à laquelle j’ajoute de la crème fraiche

Ail : le rose est plus doux et plus parfumé que le blanc )

Mesures : 1 cuiller à soupe = 15 g.    1 cuiller à thé = 5 ml.

Cuisson four     Thermostat : 30° par niveau    soit  Th 6 = 180°      Th 7= 210° …
Le 4 épices est un mélange de piment de la Jamaîque et de gingembre , ou un mélange de cannelle, girofle,  muscade, poivre noir 
Le mélange herbes de Provence  se compose de 26% de sarriette, 26% d'origan, 26 % de romarin, 19% de thym et 2% de basilic.

Couleur mimolette

La couleur orange de la mimolette est due à un colorant naturel, le rocou  

Fruit d'un arbre originaire d'Amérique centrale, d'Amérique du Sud et des Antilles utilisé depuis les temps anciens comme aromate et colorant.  Dans les cuisines asiatique et mexicaine, le rocou colore et assaisonne les sauces qui accompagnent le riz, le poulet, le porc et le poisson. 
L'industrie alimentaire utilise fréquemment ce colorant naturel pour colorer certains aliments dont la margarine, le beurre, le fromage et les bonbons.   Certaines références parlent aussi du jus de carotte.
Oignons

Pour éviter que les oignons ne piquent les yeux , les placer ¼ h au réfrigérateur avant leur emploi

1) COCKTAILS   ET  LIQUEURS

Ti-punch

1 bouteille rhum 50°, 1/3 bouteille sucre canne, 2 citrons verts " juteux " ( sinon 3) .

La veille extraire le jus des citrons et le verser dans la moitié du rhum ; faire macérer les peaux de citron dans l'autre moitié .

Le lendemain retirer les peaux et en réserver quelques zestes pour servir ; mélanger le tout en ajoutant le sucre liquide . Placer un moment au congélateur avant de servir . 


Sangria

2 litres de vin rouge, ½  bouteille rhum 40°, 1 bouteille de muscat mousseux, 6 oranges, 6 citrons jaunes, 300 g sucre, 1 ou 2 écorces de cannelle ( éventuellement 1 pomme et 1 banane ).

La veille éplucher les fruits et faire macérer les peaux dans le rhum avec la cannelle ; couper oranges et citrons en petits morceaux dans le vin rouge et y ajouter le sucre ( on peut aussi ajouter quelques petits morceaux de pomme et de banane )

Le lendemain jeter peaux des fruits et cannelle, verser l'alcool dans le vin ; tenir au frais de même que le mousseux, que l'on ajoutera au moment de servir .


Liqueur Citrons   (limoncello )
½ l  alcool 90°,  ½ l  eau ,  6 citrons non traités, 250 g sucre

Faire macérer les zestes 3 semaines dans l’alcool pur . 

Faire fondre le sucre dans l’eau chaude et ajouter la macération  (après avoir jeté les zestes ! )    Consommer glacé

2)  SAUCES ET MARINADES 
SAUCE BEARNAISE ( 4 personnes ) 

2 cuillers à soupe de Vinaigre, 2 Echalotes, 1 gousse d’Ail, 100 g Beurre mou ou de ¨FRUIT D’OR¨, 2 jaunes d’Œuf, ½ cuiller à café Sel, Poivre, 1 branche d’Estragon, 1 branche Persil

Faire cuire et réduire des 2/3 pendant ½ heure Vinaigre avec Echalotes et Ail finement hachés. Tamiser .

Au bain-marie , ajouter le Beurre aux Jaunes à la cuiller bois jusqu’à ce que le mélange épaississe 

Ajouter le Vinaigre , Sel , Poivre , Estragon et Persil hachés , un peu d’eau si nécessaire .

ou, 
Faire cuire et réduire complètement le Vinaigre avec Echalotes, Ail et Estragon finement hachés. Dès refroidissement, ajouter 1 cuiller à soupe d’eau froide et les 2 jaunes d’œuf ; fouetter constamment en chauffant légèrement le mélange jusqu’à ce qu’il soit mousseux ; retirer du feu et ajouter sans cesser de fouetter 100 G. de ¨FRUIT D’OR¨ par petits morceaux ; saler, poivrer .
SAUCE Gribiche
2 œufs durs, 8 c à s huile, 1 c à s moutarde, 1 à 3 c à s vinaigre, sel , poivre, au moins 3 cornichons, à volonté câpres, persil, ciboulette, cerfeuil 

Ecraser jaunes d’œuf , les travailler au fouet avec moutarde sel et poivre , incorporer huile pour faire une mayonnaise . puis ajouter le vinaigre et le reste des ingrédients coupés en petits morceaux 

 SAUCE  Moutarde  

1 cuillère à café de moutarde , 2 échalotes moyennes , vinaigre , crème fraîche liquide ,sel, poivre
Faire dorer les échalotes coupées finement, puis verser le vinaigre.
Ajouter la cuillère de moutarde et 30 cl de crème fraîche (ou la moitié de lait, c'est plus diététique).
Laisser mijoter quelques minutes. 
Tapenade

200 g anchois au sel,  200 g câpres , 200 g olives noires , 100 g thon en miettes au naturel , 1 c à soupe moutarde , 1 gousse d’ail  , 2 dl huile d’olives, 

Dessaler les anchois à l’eau courante et en prélever les filets ; dénoyauter les olives

Bien broyer tous les ingrédients et incorporer l’huile , en travaillant au fouet , avec un verre de cognac , un peu de thym , du poivre , et un soupçon de muscade  

MARINADES    

                             Pour le Bœuf :
25 cl de bière, 4 gousses d’ail, 1 cuiller à café de thym séché, 2 c à c de paprika, 1 citron vert en rondelles, sel fin , tout mélanger, faire mariner 3 heures au frais et égoutter puis griller . la viande sera très tendre .

                             Pour le porc :      Mexicaine :   
1kg travers ou cotes échine , 3c soupe huile d’olives, 1c à café graines de cumin, d° graines de coriandre moulu, d° purée de piment rouge, d° herbes de Provence, sel poivre . Mariner 2 h  Cuisson 20m.

J’ajoute 1 gousse ail écrasée et 2 c à soupe de vinaigre de vin.  

                                                        Caramélisée : on ajoute  

2 c.à s  miel,  2 c.à s. sauce de soja, 1 c.à café Maïzéna 

                            Pour 12 Gambas décortiquées  (2 pers).
3 cuillers à soupe d’huile d’olives,  jus d’1 citron (ou 1cs vinaigre) , 1c à thé harissa ou piment d’Espelette,  5 gousses d’ail hachées, 1 c à café de cumin . coriandre , 1 cs Ricard sel et poivre

Tout mélanger et y faire mariner les crevettes ;  utiliser la marinade pour la cuisson à la plancha ( 2 min. de chaque coté) et pour servir .  

3)  Mes PETITS PLATS
BLANQUETTE DE VEAU BONNE FEMME
Préparation: 30 mn - Soupape rouge ou Position 2 : 12 mn à 15 mn

Pour 4 : 1 kg à 1,2 kg de veau (épaule, flanchet, poitrine, tendron) en gros cubes, 1 poireau, 1 oignon piqué de 4 clous de girofle, 1 gousse d'ail, bouquet garni, sel, poivre, 800 g de pommes de terre.

Sauce blanche: 40 g de farine, 50 g de margarine, 1 bol 1/2 de bouillon de la blanquette, 1 jaune d' œuf, 1/2 citron, 2 cuil. à soupe de crème fraîche

Portez à ébullition l,51 d'eau dans la cocotte avec bouquet garni, oignon, clous de girofle, ail, sel, poivre. Ajoutez les morceaux de viande dans l'eau en train de bouillir. Fermez, faites monter en pression la cocotte sur feu vif ; dès que la soupape chuchote, réduisez le feu et laissez cuire 12 à 15 mn sur feu doux . 8 mn avant la fin de la cuisson, ouvrez la cocotte . Posez sur son support le panier cuisson vapeur garni des pommes de terre épluchées et coupées en deux. Salez et poivrez-les. Fermez la cocotte.; Laissez cuire doucement 8 mn sous pression. 

Sauce blanche : mélangez sur feu doux 50 g de margarine avec 40 g de farine. Laissez refroidir ce roux. Ajoutez ensuite un bol et demi de bouillon de blanquette. Hors du feu, incorporez un jaune d'œuf en mélangeant rapidement au fouet, puis le jus de citron et la crème fraîche.

Versez sur la blanquette égouttée, entourée des pommes de terre.

COQ A LA BIERE

Coq, 1 oignon, 1 gousse d’ail, 1 échalote, 1 carotte,  lardons, genièvre, 1l. bière blonde, 1 bouquet garni, baies de genièvre, poivre en grains et sel, champignons de Paris, crème fraiche .

Faire dorer les morceaux de volaille . Ajouter oignon, gousse d’ail écrasée, échalote hachée, carotte émincée, lardons … et faire colorer .

Arroser de genièvre et flamber

Mouiller avec un litre de bière blonde et ajouter le bouquet, les baies de genièvre, poivre et sel

Laisser cuire 1 heure ½ environ . Ajouter les champignons et poursuivre la cuisson ( les chairs doivent être fondantes)

Retirer viande et champignons . Faire réduire la sauce à gros bouillons ; y verser la crème fraîche et mélanger . laisser mijoter 3 minutes et en napper le coq .

Saupoudrer de persil et de croûtons frits avant de servir, accompagné de rattes cuites à la vapeur et d’une bière de garde .
GIGOT D’AGNEAU

Pour 4 , un gigot d’agneau de lait de 1 kg. Herbes subtiles ( sarriette marjolaine menthe sauge cumin .) mélangées dans l’huile d’olives ou du beurre , ou Anchoïade .

Sortir le gigot 1½ heure à l’avance . Le parfumer d’herbes subtiles ou de beurre d’ail ( ou , plus original , le frotter avec de l’anchoïade ) .
Mettre à four très chaud  210 ° th.7 ( 240 th. 8 pour un agneau de boucherie plus gros ) . Baisser la t° à 180° après 15 min. pour une cuisson convenable à cœur . Compter 15 min. par livre et retourner à mi-cuisson .

Après cuisson le laisser reposer ¼ d’heure dans de l’alu , four éteint entr’ouvert , pour que le jus se diffuse au cœur de la viande
HARENGS SAURS AU BARBECUE 
Mariner 3h dans vin blanc avec un petit verre de vinaigre, herbes de provence et poivre
Huiler coté grille et cuire 2’ de chaque coté
RILLETTES   DE  LAPIN ( ou VOLAILLE )  Lapin ( 1 kg 5 ),  Porc ( poitrine maigre 500g , saindoux 250 g ), ½ l eau , sel (12 g) , grains poivre (4 g)  ½ cuiller café de 4 Epices, d°  Herbes de Provence, 4 gousses d’ail , 1 càs Ricard, 

Dans une cocotte à fond épais (cocotte minute couverte sans pression ), faire fondre le saindoux dans eau et sel. Ajouter les viandes coupées en gros morceaux . Ne pas mettre les côtes ni la tête car on récupère difficilement les petits os (on peut les placer dans un panier au dessus pour les cuire ). Ajouter les épices . Laisser cuire 2½ heures à feu doux ( Th. Electrique 3+… ) en remuant de temps à autre à la spatule sans trop mélanger, car tendance à accrocher dès que le mélange forme une purée. Après cuisson, on peut jeter l’excédent de gras et incorporer de la gelée sans trop mélanger en mettant en terrines .

Gelée : 3feuilles trempées 10’ à l’eau froide et mélangées à ¼  l de consommé de volaille chaud (1 cube)

TERRINE DE LAPIN PICARDE
lapin d’1kg ½ , couenne de porc + 250g poitrine fraiche , 1 verre vin blanc , 1 cas Ricard ,1 oignon blanc , 4gouses ail,  persil cerfeuil , ½ cac 4 épices,1 cas herbes provence ,12g sel, 3 g poivre moulu,  farine pour luter le couvercle
Mettre les oignons ¼ h au réfrigérateur puis les hacher finement avec le persil cerfeuil et l’ail , saler poivrer. Désosser le lapin.  Garnir fond de terrine de couenne ou lard de poitrine , Etaler successivement une couche de morceaux de lapin et du mélange d’ognons . terminer par qq tranches de lard . Mouiller à niveau de vin blanc et ajouter le Ricard . Mettre le couvercle et luter . Après préchauffage four cuire 2 heures th 5 (150°) 

POTJEVLESCH    terrine pour 8 personnes   
 200 g d'échine de porc désossée  200 g de chair de lapin   200 g de chair de poulet   200 g de jarret ou poitrine de veau  50 g lardons fumés, , ½ bouteille vin blanc ( ou  de bière de garde) 5 cl vinaigre de vin, 1carotte  6 belles gousses  d’ail, 1 oignon, 1 carotte, 1 branche de céléri   10 g de baies de geniévre + alcool 6 clous de girofle, 1càs  Herbes de Provence , 1 gros bouquet de persil, 12  g gros sel, 2 g  poivre en grains, 1 tablette bouillon de poule, 1 pied de veau ( ou à défaut 4 feuilles gélatine)
Tailler les 4 viandes en morceaux de 5 x 2 cm.  Laver et couper le céleri en petit morceaux
Préparer la marinade.:  ail ,ognon céleri, thym,  baies de genièvre , poivre , sel , vin ou bière . vinaigre . 1 càs’alcool de genièvre   Dans un plat creux : disposer harmonieusement les cubes de viande .  Les couvrir de marinade et  laisser macérer 24 heures au frais. 
Mettre à cuire le pied de veau 1 heure dans la moitié du jus de marinade et autant d’eau . Ajouter le reste de la préparation et faire cuire le tout 1 heure à feu doux avec le bouquet de persil  ou  Faire ramollir 3 feuilles de gélatine dans de l'eau froide
Dans une terrine moyenne, étaler 3 couches de viande en les séparant par une feuille de gélatine et en terminant par une feuille de gélatine., Arroser de marinade  et  décorer de rondelles de carotte
Fermer très hermétiquement la terrine et faire cuire 3 heures au four préchauffé th.5 (150°C). 
A la sortie du four, laissez refroidir et reposer à température ambiante  puis  placer 24h au réfrigérateur 

POULET EN COCOTTE
Couper le poulet en morceaux , les faire dorer à l’huile d’olives et réserver ; ensuite, faire dorer oignons ail 3 ou 4 tomates pelées et y ajouter les morceaux de poulet avec une cuiller à soupe de farine ; recouvrir d’eau . Ajouter des olives vertes dénoyautées préalablement dessalées et une boite de champignons entiers . Rectifier si besoin l’assaisonnement . Cuire ¾ d’heure
RIZ  ESPAGNOL  ( Gilou )

Pour 6 personnes : 800g poitrine de porc , 4 poivrons rouges et ou des fonds d’artichauts, 5 gousses d’ail, 5 tomates bien mures, épices pour couscous, safran, sel, poivre, 1 petite boîte petits pois, riz

Faire griller au four les poivrons et  les peler ; peler les tomates . Faire revenir les morceaux de porc dans de l’huile d’olives et y ajouter l’ail les tomates ( éventuellement les fonds d’artichauts) et les épices . Recouvrir d’eau et faire cuire environ 1 heure . Ajouter poivrons et riz . Laisser cuire et ajouter les petits pois 10 min. avant fin de cuisson

SAUMON FUME
Saler et poiver les tranches de saumon et les arroser de 2 jus de citron et d'huile d'olive. Ajouter quelques pluches d'aneth.   Filmer et laisser mariner au réfrigérateur pendant 2 heures minimum.
Dresser harmonieusement le saumon et servir les blinis à part accompagnés d'une crème aigrelette : crème liquide, 1 jus de citron, sel et poivre du moulin.

4) TARTES  ET GATEAUX ...
BEIGNETS   ( extrait de ¨Cuisine Provençale¨, avec pâte pour beignets soufflés )

60 g. Farine ,25 g. Beurre , 1 cuiller de Rhum , 2 Œufs , 20 cl. Lait ( ¼ verre ), 1g. Sel , Sucre , 2 Pommes reinette Canada ou boskoop

Porter le lait à ébullition avec le beurre et la pincée de sel (ou remplacer par 1 cuiller d’huile avec sel )

Retirer du feu et incorporer 1a farine vigoureusement avec cuiller bois

Remettre à feu doux en continuant à remuer ; lorsque la pâte ne colle plus à la paroi incorporer toujours vigoureusement un œuf , puis un second 

Ajouter pour terminer une pincée de sucre , un peu de rhum et laisser reposer

Par ailleurs les pommes ont été préparées et les tranches mises à macérer avec un peu de sucre et de rhum pendant ¼ d’heure

Tremper les tranches de pomme dans la pâte , les mettre dans l’huile tiède et augmenter la température
CANELETS  pour 2 moules à 18 trous
 ½ l lait,  3œufs ,150g farine , 200g sucre ,30g beurre , 2 cas rhum ,zeste et jus d’une orange ou gousse vanille 
Mélanger 1 jaune et 2 œufs entiers avec un peu de lait froid .Faire bouillir le reste de lait avec la peau de l’orange et le verser sur le mélange ci-dessus . Y ajouter petit à petit sucre farine beurre fondu et rhum  
Repos de l’appareil 24 heures . Mélanger . Mettre ½ càc sucre roux dans chaque moule et les remplir aux 3/4 Cuisson : après préchauffage du four environ 30’ : cuire 10’ à 250° puis 50’ à 180°
CREME RENVERSEE  au microondes

½ l lait , 3 œufs ; Zeste d’1/2  orange ; 100g sucre
Faire un caramel (3’ t° maxi ) . Bouillir le lait avec zeste . Battre les œufs avec 70 gr sucre et y ajouter doucement le lait tiède , en battant 
Cuire au microondes 3 x 4 minutes à 750°
ou 12’ en décongel  +  4’ repos  + 5’ en cuison  ( à confirmer )

GAUFRES

	Fourrées  ( ~16 p )

250g farine 55

125g beurre ½ sel
2 œufs dont blancs neige
2 càs  grand Marnier 

Levure boulangère
repos 1 nuit       Th  3

Garniture :25 g beure  d° crème 1 c à s rhum 60 g vergeoise  60 g sucre glace
	Sèches( ~ 65 pièces )
250g farine 55

150g beurre ½ sel
2 œufs dont blancs neige
2 càs  rhum

Levure chimique 1 paquet
170 g vergeoise   
jus et zeste d’1 orange 

Fouetter 5 min Repos 2 h+   Préchauffer gaufrier ¼h  Cuire Th2
	Flamandes
250g farine 55

125g beurre ½ sel
2 œufs blancs neige
2 càs  grand Marnier
15 g levure boulangère

¼ l  lait

½ l  bière

2 càs sucre

Repos 2 heures   Th 3



PLUM CAKE    Au beurre

 250 g Farine, 1 sachet Levure chimique - 250 g de Raisins + Abricots secs + Pruneaux , 6 cuillers à soupe d’Eau, 2 de Rhum, un peu de sel  - 125 g sucre, 150 g Beurre - 3 Œufs), zestes de  Citron  ou d’Orange ) 

Faire frémir 20 minutes les raisins dans eau et rhum à couvert , et laisser refroidir

Travailler ¼ heure beurre mou et sucre et y ajouter les œufs battus au fouet, les raisins et zestes

Y ajouter la farine mélangée à la levure Mettre dans le moule à cake et cuire 1 heure ¼ à feu moyen (150°) préchauffé. Placer au dessus feuille d’alu en fin de cuisson si nécessaire

Démouler tiède
                          A l’huile

250 g Farine, 1 sachet Levure chimique - 250 g de Raisins + Abricots secs + Pruneaux, 2 c. à soupe de Rhum, un peu de sel  - 125 g sucre, 4 cuillerées à soupe d’huile d’olive – 3 oeufs , zestes de  Citron  ou d’Orange , 1 yaourt .  Variante : 120g pépites de chocolat .

Faire frémir 20 minutes les raisins dans eau et rhum à couvert , et laisser refroidir

Mélanger œufs, sucre et yaourt ; y ajouter les raisins abricots ou pépites et zestes + la farine mélangée à la levure en incorporant petit à petit l’huile d’olive

Mettre dans le moule à cake et cuire 50 minutes à 200° après préchauffage. Placer au dessus feuille d’alu en fin de cuisson si nécessaire . Démouler tiède

PATE A CREPES ( classique)  

200 g. Farine, 30 g. Sucre, Pincée de Sel, 4 œufs, 1 paquet levure chimique et ½ litre lait ( ou 1/2l  bière ) , 50 g beurre fondu, 1 c à s huile , 1 c à s  rhum

Après avoir effectué le mélange œufs  sel sucre à la farine, ajouter petit à petit le lait le beurre  l’huile et le rhum et laisser reposer 2 heures .

Recette nordique : remplacer la levure chimique par levure de boulanger . Laisser reposer 3 heures avant de cuire 
PAIN PERDU A LA BIERE
2 càs lait , 4 càs bière , 50g  sucre + 1 sucre vanillé ( ou fleur d’oranger ou cannelle)  , 50g vergeoise , 3 œufs, 100g beurre , confiture abricots

Chauffer lait et bière et ajouter sucre et sucre vanillé. Tremper successivement les tranches de pain dans le lait/ bière , les oeufs battus, la vergeoise ; les faire dorer 5 minutes dans le beurre .A manger avec confiture ou simplement vergeoise .
RIZ AU LAIT

200 g. Riz à grain rond, 180 g. Vergeoise, 1l. Lait, ½ cuiller à café Sel, 1 à 3 Œufs, Zeste d’orange ;Utiliser de préférence une casserole alu ou inox pour que la préparation n’attache pas .

Faire bouillir 1 litre d’eau , ajouter le sel, puis le riz en pluie, remuer et laisser cuire 3 minutes ( pour enlever l’amidon ) . Egoutter et rincer .

Dans le litre de lait bouilli avec un zeste d’orange, verser le riz, remuer et laisser cuire à tout petit feu à couvert 40 minutes sans remuer . Ajouter le sucre et laisser refroidir .

On peut ajouter, doucement, les jaunes d’œuf et les blancs battus en neige

TARTES   

Pâte provençale : pour une tarte
250g farine, 10g sucre , 2/3 œufs, 2 cuillers à soupe huile d’olive, 8g sel, 1 cuiller eau fleur d’oranger

Mélanger le tout, sauf les œufs que l’on ajoute un à un, jusqu’à obtenir une boule compacte. Faire reposer une nuit au frigo . Cette pâte est élastique et absorbe sans détremper les garnitures ci après ; elle se conserve très bien au frigo une semaine, au congélateur plusieurs mois .

Autre Pâte ( économique )

3 verres Farine, 4 cuillers à soupe Sucre, ½ paquet levure alsacienne, pincée de Sel, ½ verre d’Huile,

 ½ verre d’Eau bouillante. Cuisson ¾ d’heure Th. 5 ½ . Garniture au choix .

 Pate brisée

Amalgamer avec de l’eau froide 250g de farine avec 150 g de beurre coupé en morceaux et ½ c. à café de sel . Abaisser , mettre en tourtière de 26 cm et mettre au bas du frigo

Pâte levée Mamie : pour deux tartes 

400 g. farine,  200 g. beurre ½sel mou, 2 cuillers à soupe d’huile, 125 g. sucre, 2 œuf entier, sel, 1 ou 2 sachets levure boulanger , 1dl lait tiède .  

Préparer levain avec 3 cuillers de farine, la levure, et 20 g vergeoise délayés dans le lait tiède , que l’on laisse lever   Mélanger farine beurre mou et œufs , incorporer levain et travailler le tout vigoureusement en soulevant la pâte pendant 10 minutes , jusqu’à ce que la pâte ne colle plus au récipient (ajuster avec un peu de farine si nécessaire )  Laisser reposer une heure à température très douce ; abaisser la pâte , en foncer les tourtières , et laisser reposer à nouveau 1 à 2 heures heure à température douce ( four à 40 °) . Piquer avec une fourchette .  Placer la garniture et mettre à cuire 
GARNITURES

Tarte au lait boulli : Pour tarte 23 cm : 2 Pâtes brisées du commerce de 180 g. superposées ou mieux pate levée ci-dessus, ½ litre de lait entier , 2 grosses cuillers à soupe de sucre semoule, 1 œuf, zeste d’1 grosse orange 30g Maïzéna (2 grosses cuillers à soupe) , 
Faire bouillir le lait avec le sucre et les zestes . Enlever les zestes et laisser un peu refroidir .

Mélanger la Maïzéna dans un peu de lait froid et incorporer dans le lait chaud en tournant jusqu’à épaississement . Y ajouter l’œuf  battu en omelette légère ou avec blanc battu en neige .

Cuire  environ 40 min  à four préalablement chauffé th 6 ( 180° )

Tarte au sucre

Sur une pâte levée 

40g beurre, 150 g  de vergeoise, 1 jaune d’œuf et 4 càs lait  

Saupoudrer la tarte de vergeoise et humecter du mélange oeuf/lait . Parsemer du beurre en noisettes
Cuire 20/30 min à 180°   Servir tiède

Tarte à la rhubarbe ( ou abricots )
Tarte 28 cm : 2 Pâtes brisées (ou sablées ?) du commerce, une de 230 g. et une de 180g superposées ( ou pâte levée , ou pâte provençale ci-dessus )

50 g. Farine + 50 g.Sucre ,   200 g. Sucre (100g pour les abricots),  750g Rhubarbe
Répartir sur la pâte un mélange de 50g. de farine et de 50 g. de sucre ; y placer la rhubarbe coupée en tronçons de 5 cm par ½ cm ; saupoudrer des 200 g. de sucre . 

Mettre à four chaud th.6 ( 180 ° ) pendant ¾ d’heure 

Tarte aux pommes
Pâte mamie ou Pâte feuilletée  , 4 pommes coupées en lamelles,100g beurre ½ sel, 2 càs rhum, 100g sucre en poudre
Après avoir étalé les tranches de pommes , répartie les 100g de beurre et le rhum, er saupoudrer de sucre 

Cuire 30’ th 7   210°
Tarte Tatin  :
-7 pommes golden bien jaunes ( 1 kg ½ )
- 1 rouleau de pâte brisée  ( ou sablée ou feuilletée selon goût ))
- en option 2 sachets sucre vanillé et un peu de cannelle
- 100 g de beurre ½ sel
- 100 g de sucre en poudre

Eplucher les pommes , les couper en deux et enlever le cœur 
Dans un moule à manqué antiadhésif faire cuire le sucre avec un peu d’eau , à feu doux , jusqu’à obtention d’une belle couleur dorée ( pas brune ) ; laisser refroidir ce caramel et y ajouter le beurre en petits morceaux
Disposer les ½ pommes en couronne dans le plat, coté rond dessous , et le reste des pommes en petits morceaux . Faire cuire au four (180°) 20 minutes en aplatissant de temps en temps 
Sortir le plat du four ; saupoudrer éventuellement les pommes de sucre vanillé et de cannelle ; 

Recouvrir de la pâte et en rabattre les bords ; piquer la pâte de part en part avec la pointe d’un couteau 

Remettre au four 30 à 40 minutes. Sortir la tarte et la retourner encore chaude sur le plat de service 

Déguster tiède nature . Peut être servie avec Chantilly ou boule de glace mais ne s’appelle plus Tatin !
Tarte au citron meringuée
300g pate brisée (ou levée),2 citrons , 200g sucre , 150g beurre , 2 œufs , 50g sucre glace 

Faire précuire pate brisée 10’ à 180° . Melanger jaunes d’œufs avec sucre ,  beurre fondu , zestes et jus de citrons , Enfourner et cuire 30 minutes à 210° . Monter les blanc en neige ferme ajouter sucre glace et en recouvrir la tarte ; la repasser qq minutes au four pour la colorer
Goyère au maroilles 

Pate brisée , 300g maroilles , 150g de  fromage frais, 2 gros œufs

Enlever la croûte du  maroilles et le couper le en petits dés . Mélanger avec les œufs battus et le fromage. Saler un peu et garnir tourtière de 26 cm .

Faire cuire 20 ‘ à 210° ;  placer quelques dés de beurre sur le dessus et remettre à cuire 10 minutes 
Servir chaud avec salade  
1) DIVERS
Et,  pour terminer :
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   A cours d'idée pour préparer un repas ?  je vous propose la dinde au WHISKY 

Etape 1 : Acheter une dinde d'environ 5 kg pour 6 personnes et une bouteille de whisky, du sel, du poivre, de l'huile d'olive, des bardes de lard. 
Etape 2 : La barder de lard, la ficeler, la saler, la poivrer et ajouter un filet d'huile d'olive. 
Etape 3 : Faire préchauffer le four thermostat 7 pendant dix minutes. 
Etape 4 : Se verser un verre de whisky pendant ce temps là. 
Etape 5 : Mettre la dinde au four dans un plat à cuisson. 
Etape 6 : Se verser ensuite 2 verres de whisky et les boire. 
Etape 7 : Mettre le therpostat à 8 après 20 binute pour la saisir. 
Etape 8 : Se bercer 3 berres de whisky. 
Etape 9 : Apres une debi beurre, fourrer l'ouvrir et surveiller la buisson de la pinde. 
Etape 10 : Brendre la vouteille de biscuit et s'enfiler une bonne rasade derriere la bravate - non - la cravate. 
Etape 11 : Apres une demi heure de blus, tituber jusqu'au bour. Oubrir la putain de borte du bour et reburner - non - revourner - non -recourner - non - enfin, mettre la guinde dans l'autre sens. 
Etape 12 : Se pruler la main avec la putain de borte du bour en la refermant - bordel de merde. 
Etape 13 : Essayer de s'asseoir sur une putain de chaise et se reverdir 5 ou six whisky de verres ou le gontraire, je sais blus. 
Etape 14 : Buire - non - luire - non - cuire - non - ah ben si - cuire la bringue bandant 4 heures. 
Etape 15 : Et hop, 5 berres de plus. Ca fait du bien par ou que ça passe. 
Etape 15 : R'tirer le four de la dinde. 
Etape 16 : Se rebercerune bonne goulee de whisky. 
Etape 16 : Essayer de sortir le bour de la saloperie de pinde de nouveau parce que ça a rate la bremiere fois. 
Etape 17 : Rabasser la dinde qui est tombée bar terre. L'ettuyer avec une saleté de chiffon et la foutre sur un blat, ou sur un clat, ou sur une assiette. Enfin, on s'en fout... 
Etape 18 : Se péter la gueule à cause du gras sur le barrelage, ou le carrelage, de la buisine et essayer de se relever. 
Etape 19 : Décider que l'on est aussi bien par terre et binir la mouteille de rhisky. 
Etape 20 : Ramper jusqu'au lit, dorbir toute la nuit. 
Etape 21 : Manger la dinde froide avec une bonne mayonnaise, le lendemain matin et nettoyer le bordel que tu mis dans la cuisine la veille, pendant le reste de la journée.
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