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Tourte de la vallée 
de Munster

Pour 8 personnes 

700 g de porc maigre
1 petit oignon haché revenu 
dans le beurre
1 gousse d’ail
20 g de persil
½ petit pain au lait

5 cl de lait 
10 cl de vin blanc d’Alsace
12 g de sel fi n, poivre, muscade
Pâte demi-feuilletée
1 jaune d’œuf

• Hacher la viande de porc, y ajouter l’oignon, 
l’ail et le persil également hachés, le petit 
pain émietté, le lait, le vin, le sel, le poivre et 
la muscade. 
• Foncer l’abaisse (plat de terre d’environ 25 cm 
de diamètre) de trois quarts de pâte demi-
feuilletée, garnir de l’appareil obtenu. Recouvrir 
l’ensemble avec le dernier quart de la pâte. On 
prendra soin de ménager un trou d’évaporation 
au centre et on badigeonnera le tout d’un jaune 
d’œuf battu.
• Cuire 35 min à four chaud.
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Gâteau aux prunes 
et streusel

 Pour 6 personnes 

Gâteau

100 g de sucre
175 g de beurre mou
3 œufs
1 orange
175 g de farine
250 g de prunes dénoyautées

Streusel 

50 g de farine
30 g de beurre
25 g de noisettes décortiquées
Cassonade (sucre roux en 
poudre)

• Préchauff er le four à 150 °C (th. 5).

Réaliser le gâteau
• Battre en crème le sucre et le beurre.
• Incorporer un à un les œufs puis le zeste 
de l’orange et le jus de l’orange pressée. 
• Ajouter la farine.
• Beurrer un moule à manqué et y verser la pâte. 
• Disposer alors les prunes dénoyautées.

Réaliser le streusel
• Mêler la farine, le beurre en morceaux et 
le sucre de manière à obtenir de petits paquets 
de pâte. Disposer sur les prunes et parsemer 
l’ensemble des noisettes concassées.
• Enfourner pendant 50 min.

Il est possible d’utiliser des quetsches ou des mirabelles 
pour réaliser ce gâteau.
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Tarte de Linz  
Linz ertort

Pour 2 tartes 

500 g de farine
200 g de sucre
250 g d’un mélange 
d’amandes-noix-noisettes
1 cuillerée à soupe de cacao 
sucré
1 cuillerée à café de cannelle

1 sachet de sucre vanillé
1 sachet de levure chimique
2 œufs
250 g de beurre
1 pot de confi ture 
de framboises
1 jaune d’œuf

• Bien mélanger l’ensemble des sept premiers 
ingrédients.
• Ajouter deux œufs, le beurre fondu. Laisser 
reposer cette pâte une nuit.
• Dans un moule à tarte à fond mobile, disposer 
la pâte. Un petit boudin de pâte formera le bord 
qui ne saurait être trop important.
• Garnir cet appareil avec la confi ture 
de framboises.
• Avec une roulette, découper des lanières 
de pâte. Les disposer en croisillons sur 
la confi ture. Badigeonner pour fi nir avec le jaune 
d’œuf.
• Cuire 30 min à four moyen. 
• Servir après six jours. 
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