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La tarte rouge aux asperges vertes 
 

Ici j’ai opté pour un moule rectangulaire de 21 x 16 cm mais selon votre 

matériel, un moule rond conviendra parfaitement. Les quantités sont prévues 

pour 4 personnes comme plat ou 6 personnes en entrée, avec chacune des deux 

variantes suivantes : 

1 moule rectangulaire de 35 × 11 cm    ou 

1 moule rond de 22/24 cm de diamètre  

 

Ingrédients pour la pâte brisée 

• 250 g de farine blanche type 550  

• 130 g de beurre en petits cubes, ramolli  

• 1 bel œuf fermier  

• 15 g d’eau  

• 5 g de sel  

Préparation de la pâte 

• Tamiser la farine sur le plan de travail, puis ajouter le beurre en petits 

cubes.  

• Sabler le mélange du bout des doigts jusqu’à obtenir une texture de 

chapelure grossière.  

• Battre l’œuf avec l’eau et le sel.  

• Former une fontaine avec le mélange farine-beurre et y verser le liquide.  

• Incorporer progressivement la farine au liquide, puis fraiser la pâte 

jusqu’à ce qu’elle soit homogène.  

• Travailler brièvement la pâte pour la lisser, sans trop la pétrir.  

• Former un disque (ou un carré selon le moule), filmer et réserver au 

réfrigérateur pendant au moins 1 heure.  

• Abaisser la pâte à environ 3 mm d’épaisseur, puis foncer un moule 

légèrement beurré.  

Cuisson à blanc 
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• Recouvrir la pâte de papier sulfurisé et garnir de billes de cuisson ou de 

haricots secs.  

• Enfourner à 180 °C pendant 20 minutes.  

• Retirer les poids et le papier, puis poursuivre la cuisson 10 minutes 

supplémentaires.  

• Laisser refroidir à température ambiante. 

 

Ingrédients pour les poivrons 

• 2 beaux poivrons rouges  

• 2 c. à s. d’huile d’olive  

• Sel et poivre noir du moulin  

Préparation 

• Enduire légèrement les poivrons d’huile d’olive.  

• Les disposer sur une plaque et enfourner à 220 °C pendant 15 à 20 

minutes, jusqu’à ce que la peau soit boursouflée.  

• (Option : cuisson au barbecue pour un goût fumé.)  

• À la sortie du four, couvrir et laisser tiédir, puis peler.  

• Couper en quartiers, retirer les membranes blanches et les graines.  

• Éponger, assaisonner (sel, poivre, filet d’huile d’olive) et réserver au frais. 

 

Ingrédients pour les asperges 

• 500 g d’asperges vertes  

• Sel  

• Une pincée de bicarbonate (facultatif)  

Préparation 

• Éplucher légèrement le tiers inférieur des asperges et couper la base.  

• Les plonger dans une eau bouillante salée (avec une pincée de bicarbonate 

si souhaité).  

• Cuire 4 à 5 minutes : elles doivent rester légèrement fermes.  
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• Les rafraîchir immédiatement dans de l’eau glacée pour stopper la cuisson 

et fixer la couleur.  

• Égoutter et réserver. 

Ingrédients pour l’appareil 

• 1 œuf  

• 10 cl de crème entière  

• Sel et poivre noir du moulin  

• Ciboulette  

Montage et cuisson 

• Couper les poivrons en dés bien égouttés, puis les répartir sur le fond de 

tarte.  

• Fouetter l’œuf avec une pincée de sel, ajouter la crème et poivrer.  

• Verser la moitié de l’appareil sur les poivrons.  

• Couper les asperges à la largeur du moule (environ 15 cm).  

• Les disposer harmonieusement en alternant pointes et tiges.  

• Verser délicatement le reste de l’appareil.  

• Enfourner immédiatement à 160 °C pendant environ 30 minutes.  

 

Finition 

• À la sortie du four, laisser tiédir sur une grille, puis démouler après 10 

minutes.  

• Parsemer de ciboulette ciselée.  

• Découper avec un couteau à lame lisse (éviter le couteau à dents).  

• Servir avec une salade verte.  

 


