AR
CU,SéE LA PATE SABLéEE DE M.O.F STEPHANE TREAND
d' Aubéery

La Recette

https://cuisinedaubery.com/recipe/recette-de-la-pate-sablee/
La Pate Sablée, une base de tartes sucrées et de nombreuses patisseries

Chef : Stéphane Tréand

Temps de préparation : 15 Minutes

Temps de repos : 1 Jour

Difficulté : Niveau Facile

Cuisine : Cuisine Francaise

Plats : Base, Base Fond Sablée Et Sucrée, Base Sucrée, Fond De Tarte, Fond De Tarte Sucrée,
Fond De Tarte Sablée Et Sucrée

Ingrédients

565 g : 2 tartes de 20 cm de diametre, ou 1 tarte de 28 cm de diamétre
250 grammes de Farine

1 pincée de Sel

140 grammes de Beurre A faire ramollir 10 minutes, pas plus

30 grammes de Poudre d'amandes

95 grammes de Sucre Glace

1 Oeuf 50 grammes

282 g : Pour 1 tarte de 20 cm de diametre, ou un carré de 18 cm de c6té
125 grammes de Farine

1 pincée de Sel

70 grammes de Beurre A faire ramollir 10 minutes, pas plus

15 grammes de Poudre d'amandes

47,5 grammes de Sucre Glace

1/2 Oeuf 25 grammes

Pour 1 tarte de 21 cm de diametre, ou un carré de 19 cm de c6té, ou un rectangle de 10 cm x
35cm

137,8 grammes de Farine

1 pincée de Sel

77,1 grammes de Beurre A faire ramollir 10 minutes, pas plus

16,5 grammes de Poudre d'amandes

52,3 grammes de Sucre Glace
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0,5 Oeuf 25 grammes

Pour 1 tarte de 23 cm de diamétre, ou un carré de 20 cm de coté
165,3 grammes de Farine

1 pincée de Sel

92,5 grammes de Beurre A faire ramollir 10 minutes, pas plus

19,8 grammes de Poudre d'amandes

62,8 grammes de Sucre Glace

0,6 Oeuf 30 grammes

Pour 1 tarte de 18 cm de diameétre, ou un carré de 16 cm de coté
101,2 grammes de Farine

1 pincée de Sel

56,7 grammes de Beurre A faire ramollir 10 minutes, pas plus

12,1 grammes de Poudre d'amandes

38,4 grammes de Sucre Glace

0,4 Oeuf 20 grammes

565 g : 4 tartes de 20 cm de diametre, ou 2 tartes de 28 cm de diamétre
500 grammes de Farine

1 pincée de Sel

280 grammes de Beurre A faire ramollir 10 minutes, pas plus

60 grammes de Poudre d'amandes

190 grammes de Sucre Glace

2 Oeufs 100 grammes

Pour 400 g

176,9 grammes de Farine

1 pincée de Sel

99,1 grammes de Beurre A faire ramollir 10 minutes, pas plus
21,2 grammes de Poudre d'amandes

67,2 grammes de Sucre Glace

0,7 Oeuf 35 grammes

Pour 300 g

132,7 grammes de Farine

1 pincée de Sel

74,3 grammes de Beurre A faire ramollir 10 minutes, pas plus
15,9 grammes de Poudre d'amandes

50,4 grammes de Sucre Glace

0,5 Oeuf 25 grammes

Instructions
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Voici la recette en vidéo :

1. Commencer par tamiser la Farine (250 g) et le Sel (1 pincée) au dessus du bol

2. Pour le Beurre (140 g) : Couper en cubes, et laisser ramollir 10 minutes

3. Pas plus longtemps que 10 minutes car il doit rester un peu froid afin de bien sabler

4. Ne pas faire fondre le beurre !!

5. Pour la suite des instructions, on peut utiliser un robot (genre Kitchen Aid) (comme sur les
photos) avec la 'feuille' (appelé parfois le 'K'), ou tout simplement mélanger les ingrédients a la main
|

6. Réunir dans le bol le Beurre (140 g), la Farine (250 g) tamisée avec le Sel

7. Mélanger pendant 1 minute

8. On obtient le sable

9. Verser la Poudre d'amandes (30 g) et mélanger

10. Tamiser le Sucre Glace (95 g) au dessus du bol, et mélanger

11. A propos du sucre : il vaut mieux utiliser du sucre glace qui absorbe plus vite les liquides, mais
sinon, utiliser du sucre semoule

12. Puis, tout en continuant a battre, ajouter I'Oeuf (1)

13. Il ne faut absolument pas ajouter d'eau !! L'ajout d'eau "contracte” ou "rétrécit" la pate pendant
la cuisson !

14. Puis pétrir quelques secondes : il faut éviter de trop pétrir car la pate sera trop dure aprés
cuisson. C'est une erreur de débutant de trop pétrir !

15. Méme si la pate ne tient pas complétement en boule, arréter de pétrir

Frasage (fraisage)

16. Il faut "fraser” (on dit parfois "fraiser”) la pate : etirer la pate avec la paume de la main... juste
deux fois

17. Former une boule

Repos au frais

18. Ne pas abaisser ou utiliser cette pate tout de suite, elle n'est pas préte !

19. Afin de développer sa texture ainsi que développer son gout, filmer au contact avec un film
alimentaire étirable et réserver la pate au frais pendant au minimum 2 heures, idéalement une nuit

Cuire a blanc
Si vous devez cuire cette pate a blanc, c'est a dire sans garniture, la méthode est ICI
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