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Préparation!"#  

Tarte à l’oignon

1 dizaine d’oignons
25 cl de crème fraîche
3 œufs
250 g de pâte brisée
1 morceau de beurre
Sel, poivre

 ! Préchauffer le four à 180-200 °C (th. 6-7).
 ! Faire sauter au beurre les oignons 

émincés et, quand ils deviennent 
translucides, ajouter la crème fraîche, 
les œufs et saler, poivrer.

 ! Foncer la pâte brisée sur un plateau à tarte 
et verser dessus la préparation aux oignons. 
Cuire au four environ 40 min.

 ! Servir aussitôt.

Pour 6 personnes
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Préparation!"#  

Tarte au potiron

1 kg de potiron
1 cuillerée à soupe 

de farine
1 verre de crème fraîche
1 œuf
50 g de gruyère râpé
Muscade
250 g de pâte brisée
1 morceau de beurre
Sel, poivre

 ! Dans un peu d’eau, faire cuire le potiron 
épluché et coupé en dés.

 ! Réduire en purée et ajouter la farine, 
la crème fraîche, l’œuf, le gruyère râpé et 
la muscade. Saler et poivrer.

 ! Verser cette préparation sur la pâte étalée 
dans un moule à tarte.

 ! Parsemer de petits morceaux de beurre.
 ! Cuire au four à 220 °C (th. 7-8) pendant 

30 min.

Pour 6 personnes
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Préparation!"#  

Baba Stanis las 

Levain
60 g de farine tamisée
15 cl de lait
10 g de levure 

de boulanger
Baba
200 g de farine
4 œufs
15 cl de lait
1 pincée de sel
15 g de sucre en poudre
125 g de beurre
100 g de raisins 

de Corinthe
Sirop
350 g de sucre
75 cl d’eau
25 cl de rhum

Préparer le levain
 ! Dans une terrine, faire un levain avec 

la farine tamisée, la levure et le lait.
 ! Placer ce levain dans un endroit tiède 

pendant 2 h.

Préparer le baba
 ! Ajouter la farine et le sel au levain.
 ! Incorporer les œufs un par un et ajouter 

le sucre et le lait tiède.
 ! Pour fi nir, mélanger le beurre fondu tiède 

et laisser lever la pâte pendant 1 h dans un 
endroit à température douce.

 ! Ensuite, incorporer à cette pâte les raisins 
secs, garnir à moitié un moule bien beurré 
et laisser encore lever jusqu’à hauteur du 
moule dans un lieu tiède.

 ! Cuire 30 min au four à 180 °C (th. 6).

Préparer le sirop
 ! Faire un sirop léger avec le sucre et l’eau.
 ! Au premier bouillon, retirer la casserole 

hors du feu et parfumer avec le rhum.
 ! Tremper le baba jusqu’à ce qu’il soit 

bien imbibé.
 ! Au moment de servir, mettre deux ou trois 

cuillerées de rhum pur sur le baba.

Pour 8 personnes
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Préparation!"#  

Macarons

270 g de sucre
150 g de poudre d’amande
3 blancs d’œufs

 ! Mélanger dans un saladier 200 g de sucre, 
la poudre d’amande et les blancs d’œufs.

 ! Mettre sur le feu une casserole avec un 
peu d’eau et le reste de sucre. 

 ! Faire chauffer et retirer avant qu’il ne 
prenne en caramel.

 ! Y verser la préparation et bien mélanger.
 ! Faire des petites boules à l’aide d’une 

cuillère et les déposer sur un papier 
sulfurisé.

 ! Cuire au four à 180 °C (th. 6) une vingtaine 
de minutes.

Pour 1 douzaine
de macarons
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Préparation!"#  

Préparation!"#  

Vin de noix 

12 noix vertes (cueillies à 
la Sainte-Madeleine)

1 orange
1 kg de sucre
3,5 l de vin rouge (13 ou 

14°)
50 cl d’eau-de-vie de fruits 

à 40°

 ! Ecraser en les concassant les noix vertes.
 ! Laver l’orange et la couper en petits 

morceaux.
 ! Dans une bonbonne en verre, mettre 

les fruits, le sucre, le vin, l’eau-de-vie et 
boucher soigneusement.

 ! Laisser macérer pendant quarante jours.
 ! Après quarante jours : fi ltrer et mettre 

en bouteilles.

Ingrédients

Sirop de mûre

500 g de mûres
700 g de sucre

 ! Laver les mûres à plusieurs eaux, puis 
les presser pour les écraser au travers d’un 
tamis ou d’un linge fi n.

 ! Mettre en bassine le jus extrait avec 
le sucre, le faire fondre puis porter à 
ébullition.

 ! Filtrer dès que le sirop est en ébullition.
 ! Faire bouillir de nouveau le sirop fi ltré et 

le mettre à chaud en bouteilles.
 ! Laisser reposer 24 h et ne boucher 

qu’ensuite.

Ingrédients
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