
La pâte 411, de la Drôme     
 

 
 

Ingrédients – Convives :4  – Préparation : 30 min – Cuisson : Dépend de votre garniture ! 
 
Remarque : Ici la mesure se fait soit avec un bol, soit avec un verre. Cela dépend de la quantité. 
 

    
4 mesures de farine 
T45 pour gâteaux 

T55 pour plats 

1 mesure d’huile 
Olive pour pizza 

Neutre pour les autres 

1 mesure d’eau 1 pincée de sel 

 
 

Préparation 
 

1. Options : soit à la main, soit en robot ménager. 

2. Mélanger tous les ingrédients jusqu’à avoir une pâte souple. 

3. L’étaler au rouleau sur un plan fariné. 

4. Déposer dans le plat à cuisson. 

a. Plaque si pizza. 

b. Plat à tarte si préparation principale salée. 

c. Plat à tarte si c’est un gâteau sucré. 
 

Note 1 : Si votre garniture est très humide, vous pouvez sécher la pâte 10 min à four ventilé TH 5. 
  

Note 2 : C’est une pâte économique, qui dépanne bien. Il faut juste avoir un peu d’huile de coude ! 
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