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* Verre doseur
* Balance

* Plaque a débarrasser
* Couteau économe

* Couteau éminceur

* Planche

2 Rondeau

* Spatule en bois

* Oignons 250 g
* Farine 250 g + PM

* Beurre 125 g + PM
+100 g

* CEufs 1 jaune + 3 pieces
*Eau5cl

* Sel PM

* Creme 25 cl

* Lait 25

* Moutarde PM

* Poivre PM

* Ramequin
* Fouet

* Calotte

* Chinois

* Rouleau
* Pinceau

* Tourtiére

* Ecumoire

* Pochon

Rappel d’organisation

1l faut “mettre en place
le poste de travail”

- Prépare tout le matériel.
- Pése tous les ingrédients et réserve-les
séparément.

* N'oublie pas de réserver les produits laitiers au
frais.
* Tu peux maintenant commencer la recette.
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* Lave et épluche les oignons (utilise la marche en avant).
* Emince les oignons.

» Etuve les oignons avec 100 g de beurre a couvert. Surveille-les
réguliérement et mélange-les avec la spatule en bois.

* Tamise la farine et dispose-la en fontaine.

* Coupe 125 g de beurre en morceaux et malaxe-les avec la farine.
« Sable le mélange et dispose-le en fontaine.

* Clarifie un ceuf (utilise le ramequin).

* Mets le sel, I'eau et le jaune d'ceuf au centre de la fontaine.

* Incorpore-les avec les doigts en tournant au centre.

* Fraise la pate et réserve-la au frais.

* Préchauffe le four a 180 ° C.

* Confectionne I'appareil & flan salé : mélange 3 ceufs entiers, I lait,
Ia créme, le sel et le poivre.

* Passe 'appareil au chinois.
¢ Chemise Ia tourtiére.

« Abaisse le paton de pate brisée.
* Fonce |a tarte et cuis-la a blanc.

+ Etale de la moutarde au fond de la pate & mi-cuisson, & laide dun
pinceau.

* Dispose les oignons étuvés avec I'écumoire.
* Remplis la tarte avec I'appareil a 'aide du pochon.
* Enfoume pendant 25 minutes.

* Démoule Ia tarte au bout de 20 minutes puis finis la cuisson, mais.
seulement si la tourtiere a un fond démontable.
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Le sais-tu ?

Il existe :
Loignon blanc ;
Loignon rouge :
L'oignon grelot (tout petit) ;
Loignon jaune (le plus couramment util
Il existe :
« L'appareil & créme prise salée ;
« U'appareil & créme prise sucrée.
lis ne se confectionnent pas de la méme fagon.
Il existe :
* La pate brisée salée
* La pate brisée sucrée (tu rajoutes 25 g de sucre & la pate)

Dessine le poste de travail pour 'épluchage des Iégumes.

Relie I'aliment & sa recette.
Aide-toi de ton manuel.
Papaye * « Quiche
Chantilly * Tarte
Oignon » « Choux
Manioc et taro « * Crépe
Champignon * Beignet
Jambon / Fromage * * Clafoutis
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