Tielle Sétoise
Pour tartelettes:
1/  Préparer 250g de pâte à pain (150ml d'eau, 250g de farine 55, 3/4cc de sel, 1/2cc de levure sèche de boulanger: programme "Pâte").

2/  Nettoyer 1kg de petites seiches et les blanchir 2' dans l'eau salée bouillante. Égoutter et couper en petits morceaux.

3/  Dans une sauteuse, faire blondir 1 oignon et 2 ails émincés. Ajouter les seiches, cuire 2'. Saupoudrer de 2cs de farine, et verser 5cl de vin blanc. Ajouter ensuite 2 tomates en petits dés, 1cc de concentré de tomates, sel, piment doux, laurier, thym. Couvrir et laisser mijoter 45' à feu doux.

4/  Étaler la pâte, détailler des disques de la taille des moules individuels. Chemiser les moules beurrés et farinés. Garnir avec la préparation aux seiches. Recouvrir du 2nd disque et bien souder les bords en les humidifiant. Badigeonner d'huile d'olive, piquer la pâte avec une fourchette, puis enfourner 20' à 210°c. Servir tiède.
