Tarte aux asperges, amande et citron

- 1 pâte brisée allégée maison avec mi farine blanche - mi farine complète
- 1 botte d'asperges vertes toutes fines
- 1 càs de purée d'amande complète
- Le zeste d'un citron bio
- 6 càs de crème de riz (que j'ai remplacée par 20 cL de crème liquide allégée)
- 1 œuf
- sel et poivre
Faire la pâte brisée, l'étaler dans le plat à tarte, piquer le fond avec une fourchette et réserver au frigo.

Laver les asperges, couper leur base et les EPLUCHER à mi-hauteur. Les cuire 5 à 7 min dans de l'eau bouillante (vérifier la cuisson à l'aide de la pointe d'un couteau).

Pendant ce temps, cuire la pâte à blanc 10 à 15 min à 240°C.

Mélanger l'œuf, la crème la purée d'amandes et le zeste du citron. Saler et poivrer.

Déposer les asperges serrées sur le fond de tarte. Recouvrir de l'appareil précédent et saupoudrer de parmesan.

Cuire 30 min à 220°C.





