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e générique gui designe ordinairement une préparation & base de farine, de

beurre, d’ ceufs, suc

5 BN (ou salee), désigne une famille d'une grande diversite. La tarte médiévale ou fourfe (de forquere: plier,

- envelopper) était, vers la fin du XVI° siscle, une pétisserie renfermant du fro

laitage, des herbes, des |

arte (de forfa) a pour
1. base également une pdte, mais de forme ronde et plate, que
1 I'on recouvre d’une gamiture sucrée ou salée. La tarte «maisons
4 de tradition familicle que I'on frouve aussi chez le pdtissier, est
] pates feuilletée brisée ou sablés. L'automne
nous fournif I'occasion de merveileuses tartes
aux fruits: aux pormmes, poires, quetsches, Mais
| les pdtisseries sont nombreuses et variées.
Citons les beignets, les macarons, les gateaux
au chocolat, & la carotte, au café,
ala ricotta, au potiron, & I'ananas.
-L-Soulignons que |'élément adcditionnel
i1 est un fruit, un IEgume, un aromate,
une liqueur, vaire un fromage. Certains
~ gatecux de fabrication locdle simple,

<L fruits, Aujourdhui Ia tourte enveloppe des viandes, du poisson et se sert chau
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acquiérent, tels le saint-honoré, le baklava

oriental au miel et aux noiseftes,
ou e classique «Marguerites (du nom
de la reine italienne), une renommeée
intemnationale. Les gateaux fourrés
et dlacréme, typiques de la
L tradition dllernande, sont plus
| difficiles a rédliser. Le diplomate
-1 présenté ala page suivante est
— T saupoudré de sucre glace.
Le gateau flamand est farci

' de confiture. Quels qu'ils soient, ils ne
I manquent pas pour féter les événements
de la vie: d’anniversaire, piquetés de bougies;
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&coupe main dans la main.
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