Alice Mansuy Recettes de base

Pate a tarte levée

Ingrédients (pour 1 tarte de 28 cm de diameétre) :

- 250 g de farine,
- 1 ceuf,
- 1c as. desucre en poudre,

- 1 paquet de levure,
- 4c.as. d’huile.

Préparation : 5 min. Cuisson a blanc : 20 min.

Dans une terrine, mettre la farine tamisée avec le sucre, la levure et une pincée de sel. Faire une fontaine, mettre au
centre I'ceuf, huile et 4 c. as. d’eau chaude. Mélanger le tout pour former une pate souple.

Remarques : La préparation de cette pate peut aussi se faire dans le bol du mixeur. On peut utiliser pour la pate de
I’huile de noix pour certaines recettes.



