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Chapitre 4 . Pour faire toutes sortes de tartes
Tarte blanche

Prends une livre et demie de bon fromage frais, et coupe-le menu, et pile-
le  très  bien,  et  prends douze ou quinze (blancs  ou)  blancs  d’oeufs1 et
triture2 les très bien avec ce fromage, tu auras ajouté une demi-livre de
sucre et une demi-once de gingembre le plus blanc que tu as pu trouver,
de même avec une demi-livre de saindoux beau et blanc ou à la place du
saindoux du bon beurre frais. Pareillement du lait suffisamment autant
qu’il en faut ce sera assez avec un tiers de pichet. Puis fais la pâte ou la
croûte dans la poêle aussi fine que souhaitée et mets à cuire sur un bon
feu  en-dessous  comme  au-dessus  et  fais  en  sorte  qu’elle  soit  un  peu
colorée au-dessus par la chaleur du feu et quand ça te semble cuit, sors la
de la poêle et tu mettras dessus du sucre fin et de la bonne eau de rose.

1 Albume o bianchi dova : albumine (blanc d’oeuf) ou blanc d’oeuf… Deux expressions italiennes pour le même ingrédient ! 
Nous ignorons le pourquoi de ce « doublon ».

2 Il s’agit du verbe macinare, moudre, triturer.
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Ingrédients • fromage frais3 : 700 g. 
• blancs d’oeufs4 : 7
• sucre blanc : 250 g.
• gingembre (en poudre) : 16 g.
• beurre (ou margarine) : 250 g.
• lait : 25 cl.
• Eau de rose : 2 cs

Recette adaptée 1. Nous  avons  utilisé  le  grand  bol  de  notre  batteur-mixeur  pour
triturer et mélanger les ingrédients ci-dessus listés afin d’obtenir
une pâte la plus homogène possible. 
1. Le fromage taillé  au couteau en petits morceaux et les blancs

d’oeufs
2. Le sucre,  après avoir réservé 2 cs.  pour saupoudrer la tarte

avant de servir, et le gingembre
3. le beurre en pommade (tiédi et ramolli) ou la margarine
4. le lait

2. Il reste à foncer  un moule à bord haut d’une fine pâte brisée
3. Y verser ensuite le mélange d’ingrédients
4. Cuisson au four : 220° pendant 1 heure au moins5.
5. Nous préférons consommer la tarte blanche froide.
6. Arroser la tarte de 2 cs. d’eau de rose, puis saupoudrer de sucre.6

3 Tout fromage pas encore affiné. Nous nous en procurons en limite de Brie françoise en ferme bio : 
https://www.lafermesaintecolombe.com/

4 L’analyse des nombreux ossements prélevés au cours des fouilles au château de Blandy ont permis a notre ostéo-archéologue de
confirmer la surprenante petite taille du bétail domestique médiéval. Les œufs auraient eu la taille d’un œuf de poule naine
contemporaine. Nous divisons donc par 2 le nombre d’œufs de la recette d’origine.

5 Attention, si Maestro Martino insiste pour que l’on cuise bien en-dessous comme au-dessus, il fait probablement allusion à la
cuisson dans une poêle au feu avec un couvercle rempli de braises. Nos fours cuisant de manière très homogène, il faudra
veiller au contraire à ne pas trop cuire au-dessus, la tarte risquant de noircir exagérément. Il sera donc utile de la couvrir d’une
feuille d’aluminium, et de ne laisser chauffer que la sole, si ce réglage est disponible sur votre four.

6 Nous avons préféré utiliser du sucre glace, en particulier pour le saupoudrage final.
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