Tarte betterave-ricotta au parfum de gingembre!




Pour 4 personnes

Pour la pâte :
240 g de farine 
50 g de lait concentré 
1 càc de sel
1 oeuf 
1 càs de pesto 

Pour la garniture :
la moitié d'une betterave cuite (125 g) 
125 g de ricotta 
50 g de lait concentré non sucré
1/2 càc de gingembre
1 dizaine de pistache 
1 oeuf 
sel 
poivre

J'ai utilisé un moule de 20 cm de diamètre et j'ai fais des bords hauts.
Mélanger tous les ingrédients de la pâte et laisser reposer une 1/2 heure. L'étaler et la mettre dans un moule couvert sur le fond de papier cuisson. Enfourner pendant 15 minutes à 180°. Couper la betterave en petit dés. Mélanger dans un bol la ricotta, le lait l'oeuf, le gingembre. Saler poivrer. Sur le fond de la pâte précuit, déposer les dés de betterave et verser la préparation à la ricotta. Parsemer de pistaches concassées. Enfourner 20 minutes toujours à 180°.

335 kcal pour 1 part
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