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Un parfum d’épices, les guirlandes qui scintillent et une farandole de couleurs dans votre
assiette : voici venu le moment de cuisiner une tarte fine aux légumes de Noël qui
enchantera petits et grands. Pas besoin d’être un chef étoilé pour transformer des légumes
hivernaux en œuvre d’art comestible ! Imaginez une toile blanche — la pâte croustillante —
et, dessus, des pinceaux colorés faits de carottes, betteraves et courgettes, prêts à
composer une symphonie de saveurs autour du sapin. Prêt à allumer les fourneaux ? Suivez le
guide !

Recette De Tarte Fine Aux Légumes De Noël

Pour réussir cette Tarte fine aux légumes de Noël : recette colorée, il vous faut : des
ingrédients frais, un soupçon d’imagination, et une envie de partager. Laissez-vous guider
étape par étape, c’est plus facile qu’il n’y paraît !

Les ingrédients pour une tarte féérique

Préparez votre tablier, rassemblez autour de vous les couleurs et les goûts de la saison.
Voici ce dont vous aurez besoin pour confectionner ce plat festif :
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Tableau récapitulatif

Légumes Quantité Astuce Magique

Carottes
multicolores

2 grosses Éplucher façon rubans
pour plus de fantaisie

Courgette 1 Gardez la peau pour la
couleur

Betterave cuite 1 Le rose illumine la
tarte

Pâte feuilletée
pur beurre

1 rouleau Plus elle est fine,
plus c’est
croustillant

Crème fraîche
épaisse

3 cuil. à soupe Mélanger avec herbes
fraîches

Parmesan râpé 30 g Pour un gratiné doré

Huile d’olive 1 filet Pour la brillance

Sel, poivre,
épices

Au goût Un zeste de muscade,
c’est magique !

Comment réaliser la tarte fine, étape par étape

La réalisation de cette tarte rappelle un peu la décoration d’un sapin : chaque ingrédient
trouve sa place pour créer une harmonie gourmande.

1. Préchauffez le four à 200°C (chaleur tournante si possible). Déroulez la pâte sur une
plaque recouverte de papier sulfurisé. Piquez-la avec une fourchette pour éviter qu’elle ne
gonfle trop.

2. Préparez la crème. Mélangez la crème fraîche épaisse avec un peu de sel, de poivre et
quelques herbes ciselées (ciboulette ou persil). Étalez cette préparation en couche fine sur
la pâte.

3. Taillez les légumes ! Coupez les carottes, la courgette et la betterave en longues
lamelles à l’aide d’un économe ou d’une mandoline, pour obtenir des rubans colorés comme des
guirlandes. Attention aux doigts, la magie ne fonctionne que si tout le monde est prudent !

4. Disposez les légumes en spirale. Commencez par le bord extérieur de la tarte et disposez
les rubans de légumes en alternant les couleurs, jusqu’à arriver au centre. C’est le moment
de laisser parler votre créativité : faites comme si vous dessiniez une étoile, une rosace,
ou même le manteau du Père Noël en légumes !
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5. Saupoudrez de parmesan râpé pour la gourmandise et arrosez d’un filet d’huile d’olive. Un
soupçon de muscade râpée apportera une touche de mystère à chaque bouchée.

6. Enfournez pour 25 minutes, jusqu’à ce que la pâte soit dorée et les légumes tendres mais
encore un peu croquants. L’odeur qui s’échappe du four évoque déjà le soir de Noël !

7. Servez sans attendre, accompagnée d’une salade de jeunes pousses ou, pour les plus
gourmets, d’une petite sauce au yaourt citronné. Les enfants aimeront découvrir des formes
rigolotes dans les légumes !

Secrets et astuces pour une tarte fine (vraiment) magique

Vous voulez une tarte fine qui brille sur la table de Noël ? Essayez de varier les légumes
et jouez avec les textures : un peu de patate douce pour une touche sucrée, quelques tomates
cerises pour la fraîcheur, des éclats de noisettes grillées pour le croquant. Les herbes
fraîches font aussi toute la différence, surtout le thym et la ciboulette qui rappellent le
jardin du Père Noël.

La présentation compte aussi beaucoup : laissez place à votre imagination, glissez quelques
étoiles de betterave ou des mini-cœurs de carotte pour épater vos invités. Le simple fait de
mélanger des couleurs dans l’assiette transforme chaque repas en fête, un peu comme quand on
ouvre la première case du calendrier de l’Avent.

Un encadré pour petits chefs en herbe

Astuce : Pour les enfants (et les lutins), proposez de composer eux-mêmes leur motif sur la
tarte. Chacun peut y disposer ses rubans de légumes préférés. Comme ça, chacun mange un bout
de son imagination – et reste sage jusqu’à l’arrivée du Père Noël !

Pour les grands repas de Noël, misez aussi parfois sur les petites portions pour varier les
plaisirs : par exemple, proposez des verrines aux légumes gourmandes à picorer à côté de la
tarte fine, idéales pour les goûters d’hiver en famille. Les enfants apprécient de pouvoir
goûter un peu de tout, et cela éveille leur curiosité pour les légumes colorés.

Variations et idées de présentation

Osez des variantes : pourquoi ne pas préparer une mini-tarte individuelle pour chaque invité
? Ou bien une grande tarte à partager, à la façon d’une grande couronne de Noël ? Les
formats mini plaisent beaucoup, surtout lorsque chaque enfant reçoit sa part comme un
cadeau. Même la découpe en étoile ou en sapin épate toujours : il suffit d’un emporte-pièce
pour transformer une simple tarte en véritable décor de conte ! Vous voyez comme tout peut
devenir féerique avec quelques astuces de cuisine ?

Pour inspirer vos menus de fêtes

Mais la magie de Noël ne s’arrête jamais à une seule recette ! Sur la table, une tarte fine
au saumon pour les fêtes vient très bien compléter l’harmonie des plats salés, en ajoutant
une note de raffinement. Variez les plaisirs en osant d'autres associations culinaires pour
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que chaque convive, du plus jeune lutin au plus grand des gourmands, trouve son bonheur.

FAQ : Questions fréquentes sur la tarte fine aux légumes de

Pour vous aider à réussir cette recette et à varier vos présentations, voici quelques
réponses aux questions que l’on pose souvent à propos de cette star des fêtes !

Comment éviter que la pâte ne ramollisse avec les légumes ?

Pensez à précuire légèrement la pâte à blanc 5 minutes avant d’ajouter la garniture : cela
crée une barrière et limite le risque de pâte détrempée. Utiliser des légumes bien égouttés
ou précuits “al dente” aide aussi à garder du croquant !

Peut-on préparer la tarte fine aux légumes à l’avance ?

Il est préférable de la cuire juste avant la dégustation pour garder le croustillant, mais
vous pouvez sans problème préparer la pâte et les légumes à l’avance, puis assembler et
enfourner au dernier moment. C’est pratique lorsque l’on veut profiter de la fête sans
stress !

Quels légumes utiliser si on n’a pas de courgette ou de betterave ?

Laissez parler votre imagination : navet, patate douce, panais, céleri rave… Tous les
légumes qui se tiennent bien à la cuisson et qu’on peut couper en lamelles sont parfaits.
Rien n’empêche d’ajouter une touche de fromage frais pour varier les saveurs.

Et si on revisitait les classiques ?

Vous aimez explorer ? Pourquoi ne pas transformer la tarte fine en spirale façon tableau de
Noël, à la manière de la tarte spirale aux légumes présentée par la RTBF ? Cette façon de
disposer les légumes enroulés donne un côté spectaculaire à votre préparation, presque
hypnotique, tout en gardant la simplicité de la recette traditionnelle. Pour en savoir plus
sur cette astuce déco, prenez le temps de lire cet article : vous y trouverez peut-être
votre prochaine inspiration festive !
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