Tartelette aux légumes nouveaux, vinaigrette aux agrumes et copeaux de chèvre frais!!! 


Pour 6 Tartelettes :
La pâte :
200 g de farine

50 g de parmesan fraîchement râpé

125 g de beurre demi sel froid

1 oeuf

1 pincée de piment d'Espelette

1 pincée de poivre

Pour la garniture :
1 botte d'asperges vertes une douzaine environ
400 g de petites pois frais environ 160 g écossés

150 g de mange tout frais

40 g de beurre

1/2 chèvre mi frais

Sel poivre

Pour la vinaigrette :
1 orange

1 orange sanguine

1/2 pamplemousse

1 citron vert

6 cuillères à soupe d'huile d'olive

2 cuillères à soupe de miel doux

Sel, poivre

Dans le bol du robot équipé du pétrin, réunir la farine, le parmesan, le piment et le beurre froid en petits dés. Commencer à mélanger jusqu'au sablage et ajouter alors l'oeuf. Laisser tourner jusqu'à ce qu'une boule se forme ajouter un peu d'eau si nécessaire. Filmer et réserver au froid 1 h. Séparer la pâte en 6 portions et étaler en cercle chaque morceaux pour foncer 6 moules à tartelettes. Piquer la pâte et cuire à blanc 10/15 min à 180 C° avec des légumes secs jusqu'à une couleur dorée.

Dans une casserole, porter à ébullition, les jus d'agrumes et le miel pour faire réduire de moitié. Fouetter ensuite avec l'huile d'olive, et rectifier l'assaisonnement.

Couper les pointes d'asperges et détailler le reste en rondelles. Blanchir séparement les légumes à l'eau bouillante salée. Compter 4 min pour les petits pois, 3 min pour les mange tout et 4 min pour les asperges. Rafraîchir immédiatement pour fixer la couleur. Cuire les rondelles d'asperges également à l'eau bouillante salée jusqu'à ce qu'elles soient tendres. Mixer les, saler et poivrer. Réserver.

Pôler rapidement dans le beurre les petits, pois, les mange tout et les pointes d'asperges coupées en deux dans la longueur.

En parallèle, réchauffer les fonds de tartelettes dans un four à 150 C° et la purée d'asperges.

Répartir un peu de purée dans les fonds de tartelettes puis quelques légumes poêlés harmonieusement, parsemer de copeaux de chèvre et entourer d'un cordon de vinaigrette. Décorer de cerfeuil frais. 

Pour accompagner cette entrée mon caviste m'a conseillé un Macon blanc 2005  "Vignes au mésanges"  avec modération comme d'habitude !
