


Tartes au sucre
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Tarte au sucre


**************


(testée et re-testée car appréciée)


Pour la pâte :


280 g de farine


120 g de beurre


10 g de sucre


10 cl de lait


1 sachet de levure chimique


1 pincée de sel.


Mélanger farine et beurre. Ajouter sucre, sel et levure. Mouiller avec le lait pour obtenir un belle pâte et laisser reposer 1 heure.


Étaler la pâte et en garnir le moule à tarte beurré et fariné (ou Téfal).


Piquer le fond à la fourchette.


Pour la garniture :


350 g de sucre roux (on peut utiliser du sucre blanc ou de la vergeoise)


80 g de farine


40/50 cl de crème fraîche épaisse


cannelle.


Mélanger le sucre et la farine et verser le mélange sur le fond de tarte.


Recouvrir de la crème fraîche. Saupoudrer d'un peu de cannelle.


Cuire à four chaud (Th 7) 30 mn.


Une variante consiste à mélanger le sucre avec 2 oeufs battus mais chez nous elle est moins appréciée.


---------


Catherine B.
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Tarte au sucre Belge


********************


Recette peut-être pas wallonne uniquement, mais très prisée en Wallonie :


un fond de tarte brisée


graisser légèrement le moule


dérouler la pâte sur le moule (+/- 30 cm)


presser les bords et couper le débordant


disposer sur le fond de pâte 7 ou 8 noisettes de beurre


étaler 150 gr de sucre semoule


battre deux oeufs entiers avec 50 gr de sucre et 1/2 dl de crème fraîche liquide


répartir sur la tarte


dessiner un motif avec de la cassonade brune


cuire +/- 30 mn à 175°


se mange froid !


avec 5 oeufs et sans cassonade ,ça devient une tarte aux oeufs


avec deux oeufs mais 1 1/2 dl de crème, ça devient une tarte à la crème


--------


Albertus
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GATEAU DE VERVIERS


******************


Lait .....................120 g


Levure ..................40 g


Farine .................250 g


Sel ..........................8 g


Sucre fin ...............50 g


Beurre ................140 g


Sucre Perlé P4  ...120 g





(Il s'agit de sucre en grains qui se présente en différentes grosseurs, le P1 étant le plus fin et le P5 le plus gros, vous pouvez utiliser du sucre en morceaux coupe en 4 pour avoir l'équivalent du sucre P5)


Faire une pâte souple (Une pâte souple, c'est une pâte homogène et pas trop dure, elle est peu travaillée) avec la levure délayée dans le lait, la farine, le sel et le sucre fin.


Laisser lever pendant 3/4 d'heure puis incorporer le beurre en travaillant la pâte de manière à obtenir une pâte corsée (pâte travaillée a la main ou à la machine afin de la rendre consistante et élastique).


Ajouter ensuite le sucre perlé, laisser lever 10 minutes, mettre dans un moule à pains.


Laisser pousser (le temps que la pate faite a la levure gonfle) pendant 1 heure à 1 1/2 heure et cuire dans un four à 190 °C pendant 35 minutes.
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Gateau de Verviers


******************


Ingrédients :


1750 g de farine


100 g de levure


1 dl de lait


4 oeufs


800 g de margarine


20 g de sel


vanilline


600 g de sucre perlé


200 g de sucre candi


100 g de raisins ou amandes hachées





Préparation:


-Faire un levain avec la levure, le lait et la farine.


-Laisser pousser.


-Pétrir les oeufs, le sel, la margarine et la vanilline.


-Souffler la pâte pour lui donner du corps.


-Veiller à ce que la pâte ne soit pas trop ferme et ajouter du lait si nécessaire.


-Ajouter le sucre perlé, le sucre candi et les fruits.


-Faire des pâtons de 200, 400 ou 600g et les étaler alors dans des formes à pains graissées et parsemées d'amandes hachées ou de raisins.


-Laisser lever dans un endroit tempéré.


-Cuire à four moyennement chaud et démouler immédiatement.
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Tarte au riz de Verviers


************************


Ingrédients :


4 litres de lait


500 g de riz


600 g de sucre


3 oeufs


Préparation :


-Cuire le lait au bain-marie, y ajouter le riz et compter 30 minutes dès la reprise de cuisson.


-Ajouter alors le sucre et laisser cuire 20 minutes en mélangeant souvent.


-Quand le riz est refroidi, ajouter les 3 oeufs.


-Garnir des tourtières foncées d'une mince couche de pâte préparée avec 20 g de sucre.


-Dorer le dessus et cuire à four très chaud.





Cette recette venant d'un vieux pâtissier, est prévue pour plusieurs tartes.





�



Tarte au sucre façon liégeoise


******************************


Ingrédients :


200 g de farine


4 oeufs


15 g de levure


sel


3/4 dl de lait


40 g de beurre


sucre semoule


Préparation :


-Faire une fontaine avec la farine et 1 pincée de sel.


-Y ajouter 2 jaunes d’œufs, 15 g de levure (délayée dans du lait tiède avec 1 morceau de sucre).


-Faire fondre le beurre dans le lait tiède et verser celui-ci dans la farine.


-Pétrir le tout et incorporer le blanc d'oeuf battu en neige.


-Fermer la pâte en formant une boule et pétrir en enfermant de l'air.


-Laisser fermenter.


-La pâte est à point quand elle a doublé de volume.


-Abaisser la pâte selon la grandeur de la forme; piquer avec une fourchette et laisser lever quelques minutes.


-Garnir avec quelques noix de beurre, 2 oeufs légèrement battus et du sucre semoule.


-Mettre au four.


-La cuisson est assez rapide.
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Tarte du Mont-Vully


Une variante de tarte au sucre très appréciée chez nous est la Tarte du Mont-Vully:


MMMMM----- Recipe via Meal-Master (tm) v8.04





      Title: Tarte du Mont-Vully


 Categories: Patisserie, Tarte, Creme, Sucre, Suisse


      Yield: 1 Tarte_26cm





MMMMM------------------------POUR LA PATE-----------------------------


    250 g  Farine


      1 pk Levure


      2 tb Sucre


      1 dl Lait; tiède


           -- quantité a adapter


      1    Oeuf


     50 g  Beurre; ramolli


      1 pn Sel


    1/2    Citron; écorce râpée





MMMMM-------------------------GARNITURE------------------------------


      2 dl Crème de la Gruyère; (*)


     80 g  Sucre





MMMMM----------------------POUR SAUPOUDRER---------------------------


      1 tb Sucre en grain


           -- ou sucre en 'grelons'





MMMMM-------------------------RESUME PAR------------------------------


           -- Rene Gagnaux





  (*) Crème de la Gruyère: une crème double très épaisse





  Préparer la pate, pétrir pendant 10 minutes environ. L'abaisser ensuite a environ 2 cm, en foncer le moule beurre, en montant le bord sur 1 cm.





  Laisser lever la pate, jusqu'au double de son volume. Ensuite à l'aide du dos d'une cuillère a soupe former des creux à la surface de la pate (sans toutefois la traverser).





  Mélanger la crème avec le sucre, repartir ce mélange sur la pate et   mettre au four a 200 oC, pour 25 minutes.





  Laisser refroidir un peu avant de saupoudrer de sucre en grains.





  Servir froid ou chaud?! Selon le gout. L'important est de servir cette tarte fraîche: déjà après quelques heures, elle perd de sa saveur.





MMMMM


Salut  ,


    Rene
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Tarte au sucre et bière


***********************


Postée par "Bunny" le 13 janvier 2000


Ingrédients :


25 cl de bière blonde (pouvez mettre de l'ambrée),


200g de sucre semoule (ou cassonade),


2 oeufs entiers,


35g de beurre,


Pâte brisée.


Préparation :


Etaler la pâte dans le moule, répartir dessus uniformément tout le sucre.


Battre les oeufs, ajouter la bière et mélanger.


Verser doucement le mélange sur le sucre.


Parsemer de petits bouts de beurre.


Mettre au four environ 35 mn à 210°C.
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Pagnon, tarte au sucre


MMMMM----- Recipe Meal-Master via Ambrosia 0.50.047





      Title: Pagnon, tarte au sucre


 Categories: Patisserie, Tarte, Sucre, Belgique


      Yield: 1 TARTE





MMMMM---------------------VAR. LEON CHEVALIER (1)---------------------


    400 g  Farine


    100 g  Beurre


      3    Oeufs


     40 g  Levure


      1 c  Lait


           Sucre cristallise


           Lait


           Cassonade





MMMMM---------------------VAR. LEON CHEVALIER (2)---------------------


    250 g  Farine


     60 g  Beurre


    0.5 c  Lait; pour la levure


     20 g  Levure


      1 pn Sel


      2    Oeufs


      1 tb Huile


           Cassonade


           Lait


           Beurre





MMMMM------------------------VAR. YVON BRUYERE------------------------


    300 g  Farine


    100 g  Saindoux


     30 g  Beurre


      2    Oeufs


    0.5 pk Levure de boulanger


           -- lyophilisee ou


    0.5    Cube de levure fraiche


           Vergeoise brune


           Sucre blanc en poudre


    100 ml Lait


           Sel





MMMMM-----------------------------SOURCE------------------------------


           -- freezone.exmachina.net/


           -- MonsAgenda/pagnon.html


           -- resume par Rene Gagnaux





  Le PAGNON, tarte au sucre typique de la région de Mons et du Borinage   en Belgique. En principe, le pagnon se consomme au petit déjeuner.





  Var. envoyée par Leon CHEVALIER (1)





  Faire une pate levée : farine en fontaine, oeufs, beurre, levure délayée.





  Faire monter la pate. Repétrir en ajoutant le sucre cristallise, bien le repartir dans la masse. Beurrer la platine, y déposer la pate, la faire relever.





  Faire des trous avec le doigt, y déposer de la cassonade et du lait.


  Faire cuire a four chaud (200 degres) pendant 30 minutes.





  Var. envoyée par Leon CHEVALIER (2)





  Faire une fontaine (ajouter le sel autour), les jaunes d’œufs placés au centre avec le beurre ramolli, l'huile et la levure délayée.





  Travailler la farine et y placer les blancs d’œufs battus en neige (ferme).





  Déposer sur la platine beurrée et farinée et laisser lever de 20 a 30 minutes. Faire des trous avec les doigts sans percer. Parsemer de cassonade (+ lait et beurre).





  Cuisson de 20 a 30 minutes a 180 degrés.





  Var. envoyée par Yvon BRUYERE





  Faire fondre le saindoux dans la moitie de lait tiédi (ils ne se mélangent pas; il se forme des gouttes de lait dans le saindoux); diluez la levure dans une tasse avec un fond d'eau; mettez la farine dans un saladier; lui incorporer la levure, le sel (quelques pincées) et les oeufs (ouvrez les jaunes pour mieux étaler). Mélangez bien le tout; puis incorporer le saindoux fondu dans le lait.





  Pétrir énergiquement puis étaler la pate sur une tourtière préalablement graissée avec un peu de beurre ou de saindoux. Faire une bordure tout au long du bord de la tourtière.





  Laisser dans un endroit chaud recouvert d'un linge. La pate va lever.


  Ensuite faire des trous (comme des petits puits) dans la pate, avec le doigt. Les emplir de vergeoise brune puis saupoudrer de sucre blanc.


  Déposer quelques noisettes de beurre et verser sur le tout le reste de lait.





  Mettre au four chaud environ 1/2 heure. Surveiller le doré du dessus.





  Laisser refroidir avant de le manger.





  Note : les plus gourmands beurrent l'intérieur des quartiers de pagnon avant de les déguster.





MMMMM


Salut  ,


   Rene
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Tarte au chuq


Bonjour,


Voici une recette de tarte au chuq' que j'ai réalisé une fois sans problèmes.


:


200 g de farine


140 g de beurre


2 oeufs


10 g de levure de boulanger


1 c a soupe de sucre en poudre


1 pincée de sel.


125 g de cassonade


2 c a soupe de lait


25 cl de crème fleurette


La pate :


- Délayer la levure dans 2 c a soupe de lait tiède


- Verser la farine dans un saladier avec 80g de beurre coupé en petits morceaux, travailler avec les doigts et ajouter 1 c a soupe de sucre en poudre.


- Faire une fontaine au milieu et y verser la levure délayée, 1 oeuf et la pincée de sel.


- Travailler pour former une pate (ajouter un peu de lait si besoin est)


- Mettre la pate en boule et la laisser reposer à température ambiante 3 heures.


- Beurrer un moule, abaisser la pate et en garnir le moule.


- Saupoudrer la pate avec la cassonade.


- Battre un oeuf avec la crème fleurette, verser sur la cassonade et parsemer de 40g de beurre coupé en petits morceaux


- Mettre à four chaud (240°C) pendant 20 minutes.


--------


Martine.
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Tarte au sucre Ardennaise


*************************


Pour 3 tartes de 6 personnes


Cuisson: 15 à 20 minutes.


Ingrédients :


500 g de farine,


300 g de beurre,


20 g de levure de boulanger,


6 oeufs,


25 g de sel,


200 g de crème fraîche,


60 g sucre semoule.


Préparation :


Pétrissez ensemble, la farine, le beurre, les oeufs, la levure délayée dans un peu d'eau tiède, le sucre et le sel.


Recouvrez d'un linge. Laissez lever 6 heures à température ambiante (environ 20° à 22°)


Divisez votre pâte qui a levé en pâtons de 600 g.


Déposez-les dans les moules non crantés.


Laissez monter jusqu'à mi-hauteur.


Pendant ce temps, mélangez la crème fraîche avec les 2 oeufs restant.


Étalez cet appareil sur les tartes sans aller jusqu'au bord.


Recouvrez d'une fine couche de sucre semoule.


Faites cuire à four chaud 15 à 20 minutes.


Servez tiède ou froide.


N.B.: Les tartes non consommées se conservent comme les brioches et se réchauffent.


Recettes oubliées Champagne-Ardenne


--


Adaptation: J.Paul Mutin.
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Tarte au sucre roux


**********************


du bistrot de Pierrot Lille, Nord


Ingrédients pour 8 personnes :


1 dl de lait,


20 g de levure de boulanger,


250 g de farine,


5 g de sel,


1 pincée de sucre semoule,


2 oeufs,


Cannelle,


100 g de cassonade brune,


60 g de beurre.


Réalisation de la pâte :


Dans un saladier, versez le lait tiède.


Tout en mélangeant, ajoutez la levure, le sucre et le sel.


Sans cesser de mélanger, ajoutez l’œuf et 200 g de farine en pluie.


Ajoutez enfin, petit à petit, le beurre en morceaux.


Bien pétrir et ajoutez les 50 g de farine restants.


Faire une boule avec la pâte et la travailler avec les mains jusqu'à consistance élastique.


Posez la boule sur une assiette, recouvrir avec un torchon humide et laissez lever à température pendant 1 heure ( la pâte doit doubler de volume).


Farinez le plan de travail, étalez la pâte avec un rouleau et la mettre dans une tourtière préalablement beurrée. Calez les bords avec les doigts, recouvrir à nouveau du torchon humide et laissez monter 30 minutes.


Pour la garniture :


Dans un bol, mélangez 1 oeuf et une pincée de cannelle et versez sur la pâte.


Couvrir la surface avec 100 gr de cassonade brune et disposez quelques noisettes de beurre.


Mettre au four à 200°C pendant 20 minutes.


Servir tiède ou froid.


A+


José.
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Tarte au sucre


**************


(de Claudie)


Ingrédients :


Pour la pâte :


280 g de farine,


120 g de beurre,


10 g de sucre,


10 cl de lait,


1 oeuf,


1 sachet de levure chimique,


1 pincée de sel.


Pour la garniture :


250 à 300 g de sucre roux ou de la vergeoise,


40 cl de crème fraîche épaisse,


1 jaune d’œuf,


2 cuil à soupe de lait,


30  à 50 g de beurre.





Préparation :


Mélanger farine et beurre. Ajouter sucre, sel et levure. Mouiller avec le lait pour obtenir un belle pâte et laisser reposer 1 heure.


Étaler la pâte et en garnir le moule à tarte beurré et fariné (ou Téfal).


Piquer le fond à la fourchette.


Préchauffer le four th° 210


Mettre le sucre sur le fond de tarte, mélanger tous les ingrédients de la garniture et verser le mélange sur le sucre.


Cuire au four pendant 30 mn.


* On peut utiliser de la pâte feuilletée PUR BEURRE.


Note de Tonton Michel : on peut saupoudrer avec très peu de cannelle.


-------


Claudie


http://www.claudie.ovh.org/


