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TARTE RUSTIQUE DU POTAGER 

 

INGRÉDIENTS 

PÂTE À TARTE 

158 ML DE PÂTE DE TOMATE 

1 OIGNON JAUNE MOYEN COUPÉ FINEMENT 

1 C À THÉ D’ORÉGAN 

2 T DE CHAMPIGNONS TRANCHÉS 

2 GROSSES COURGETTES 

1 AUBERGINE 

2 POIVRONS 

2 T DE TOMATES-CERISE COUPÉES EN DEUX SUR LE SENS DE LA LONGUEUR 

1 OIGNON ROUGE COUPÉ EN PETITS MORCEAUX 

SEL ET POIVRE 

HUILE D’OLIVE 

VINAIGRETTE À LA TOMATE SÉCHÉE DU COMMERCE 

4 T DE CHEDDAR FORT RÂPÉ 

1 ŒUF POUR LA DORURE 

GRAINE DE CÉLERI 

 

MODE DE PRÉPARATION 

 

RÉSERVER 

COUPER LES COURGETTES ET L’AUBERGINE EN TRANCHES ÉPAISSES 

LES ENDUIRE DE VINAIGRETTE À LA TOMATE SÉCHÉE 
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DÉPOSER CES TRANCHES DE LÉGUMES SUR UNE PLAQUE RECOUVERTE DE 

PAPIER PARCHEMIN 

SALER & POIVRER 

PLACER SOUR LE GRILL AU FOUR 

RÉSERVER 

DANS UN BOL, METTRE LES TOMATES-CERISE, L’OIGNON ROUGE, DE L’HUILE D’OLIVE, DU SEL & 

POIVRE 

RÉSERVER 

ABAISSER LA PÂTE À TARTE DE FACON À RECOUVRIR LE FOND ET LES COTÉS TOUT DÉBOIRDANT 

D’UN MOULE À CHARNIÈRE DE 8 POUCES 

ÉTENDRE LA PÂTE DE TOMATE AU FOND 

AJOUTER L’OIGNON JAUNE 

SOUPOUDRER D’ORÉGAN 

AJOUTER LES TRANCHES DE COURGETTES ET D’AUBERGINE GRILLÉS 

METTRE DU FROMAGE 

AJOUTER LES CHAMPIGNONS CUITS 

METTRE DU FROMAGE 

DÉPOSER LES POIVRONS GRILLÉS 

METTRE DU FROMAGE 

AJOUTER LE MÉLANGE DE TOMATE-CERISE ET D’OIGNON ROUGE 

RABATTRE LA PÂTE À TARTE DÉBORDANT DES CÔTÉS VERS LE MILIEU 

DORER À L’ŒUF 

GARNIR DE GRAINES DE CÉLERI 

DÉPOSER SUR UNE PLAQUE À CUISSON 

CUIRE AU FOUR À 350F DURANT ENVIRON 1 ½ HEURES 

LORSQUE BIEN CUIT, SORTIR DU FOUR ET LAISSER TIÉDIR DURANT UN 15 -20 MINUTES AVANT DE 

SERVIR 

Bon appétit !  
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TARTE EN CALIMACON AU SAUMON ET AUX ÉPINARDS 

 

INGRÉDIENTS 

 

PÂTE PHYLO 

BEURRE FONDU 

4T DE SAUMON CUIT 

11 ONCES DE BÉBÉS ÉPINARDS 

2 T DE CÉLERI EN PETITS DÉS 

2 C À TABLE DE BEURRE 

2 TIGES D’OIGNON VERT EN PETITS MORCEAUX 

1 X 284 ML DE CRÈME DE CÉLERI NON DILUÉ 

2 T DE CHEDDAR FORT RÂPÉ FINEMENT 

 

MODE DE PRÉPARATION 

 

DANS UNE CASSEROLLE, FONDRE LE BEURRE ET CUIRE DOUCEMENT LE CÉLERI 

AJOUTER LES ÉPINARDS 

SALER ET POIVRER 

ÉGOUTER ET LAISSER REFOIRDIR 

DANS UN BOL, MÉLANGER LE SAUMON, LE MÉLANGE D’ÉPINARD COUPÉ, LE FROMAGE ET LA 

CRÈME DE CÉLERI 

BADIGEONNER 4 X 3 FEUILLES DE PÂTE PHYLO 
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RÉPARTIR LA PRÉPARATION DE SAUMON SUR LE BORD DE CHACUNE DES 4 

PILÉS DE 3 FEUILLES 

ROULER CHACUN D’EUX DE FAÇON À FORMER UN CYLINDRE 

SUR UNE TÔLE À BISCUIT OU À PIZZA RECIOUVERTE DE PAPIER PARCHEMIN, ENROULER, EN 

FORME DE CALIMACON, LES ROULEAUX FARCIS LES UNS AU BOUT DES AUTRES. 

CUIRE À 350 F DURANT ENVIRON 50-60 MINUTES  

SERVIR 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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TARTE À LA DINDE ET AU POIREAUX, EN CROÛTE 

DE POMME DE TERRE 

INGRÉDIENTS 

 

4 T DE POMMES DE TERRE ÉPELUCHÉES ET RÂPÉES 

1/3 T DE FARINE 

1 ŒUF 

SEL ET POIVRE 

1.5 LBS DE DINDE HACHÉE 

1 PETIT OIGNON COUPÉ FIN 

3 T DE POIREAUX EN MORCEAUX 

BEURRE POUR FAIRE CUIRE 

2 T DE SAUCE BÉCHAMEL 

2 T DE FROMAGE SUISSE 

 

 

MODE DE PRÉPARATION 

 

PRESSER LES POMMES DE TERRE DE FAÇON À RETIRER LE PLUS D’EAU POSSIBLE 

DÉPOSER DANS UN BOL, AJOUTER LA FARINE, LE SEL & LE POIVRE 

BIEN MÉLANGER 

AJOUTER L’ŒUF 

MÉLANGER À NOUVEAU 

RÉPARTIR DANS UNE ASSIETTE À TARTE BEURRÉ 

BIEN PRESSER LE REBORD ET LE FOND 
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CUIRE À 350 F DURANT ENVIRON 30 MINUTES 

PENDANT CE TEMPS, CUIRE DANS UN POÊLON AVEC UN PEU DE BEURRE, LA 

DINDE HACHÉE ET L’OIGNON 

SALER ET POIVRER 

RÉSERVER 

CUIRE LE POIREAU DE LA MÊME FAÇON 

SALER ET POIVRER 

ÉGOUTTER ET RÉSERVER 

SORTIR L’ABAISSE DU FOUR ET DÉPOSER LE MÉLANGE DE DINDE  

DANS UN BOL, MÉLANGER LE POIREAU CUIT, LA BÉCHAMEL ET LE FROMAGE 

DÉPOSER CE MÉLANGE PAR-DESSUS LA DINDE 

REMETTRE LE TOUT AU FOUR À 35OF DURANT ENVIRON 1 HEURE OU JUSQU’À CE QUE LA TARTE 

SOIT BIEN DORÉE 

SERVIR 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit !  


