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Tarte aux asperges vertes et à la ricotta 

 

Pour la pâte 

 

•125 g de farine 

•60 g de beurre demi-sel 

•60 g d'eau froide 

•une pincée de sel 

 

Pour la garniture 

•1 botte d'asperges vertes 

•250 g de ricotta 

•10 cl de crème liquide entière 

•2 œufs entiers 

•50 g de parmesan râpé 

•du sel 

•du poivre 

•du piment d'Espelette 

Commencez par préparer la pâte: dans un saladier, mélangez la farine, le beurre ramolli coupé en 

petits dés, puis ajoutez l'eau bien froide et le sel. Travaillez la pâte jusqu'à obtenir une boule 

homogène. 
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Filmez et réservez au frais pendant au moins une heure. 

Préchauffez votre four à 200°. 

Etalez la pâte sur votre plan de travail préalablement fariné et placez-la dans le moule à tarte. Piquez 

le fond de tarte avec une fourchette et parsemez de 20g de parmesan râpé. Réservez ensuite au frais 

pendant une dizaine de minutes, cela pour éviter que la pâte ne se rétracte à la cuisson. 

Pendant ce temps, faites cuire les asperges dans l'eau bouillante pendant 5 minutes. Elles doivent 

rester croquantes. 

Enfin, préparez l'appareil: dans un saladier, mélangez la ricotta, la crème, les œufs, le reste du 

parmesan, le sel, le poivre, le piment d'Espelette. 

Versez l'appareil sur le fond de tarte, placez joliment les asperges et faites cuite la tarte pendant 30 

minutes. 
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