Tarte aux piquillos et à la brandade de morue 
http://leplaisirdesmets.over-blog.com
* pour 4 personnes *

1 pâte brisée (maison ou du commerce)

1 pot de brandade de morue (200g)

150g de ricotta

2 oeufs

quelques feuilles de persil

1 pot de piquillos

**

  

Mélanger la brandade avec la ricotta puis y ajouter les oeufs et le persil légèrement haché. 

  

Détailler les piquillos en morceaux puis les incorporer délicatement à la préparation. 

  

Mélanger soigneusement le tout et rectifier l'assaisonnement si nécessaire. 

  

Etaler la pâte dans un moule à tarte, piquer le fond avec une fourchette puis verser la préparation. 

  

Enfourner dans un four préchauffé à 185° (th 6) pour 45 min de cuisson ou jusqu'à ce que le dessus de la pâte et de la tarte soit doré. 

  

Démouler délicatement et laisser légèrement refroidir voire complètement, les saveurs n'en ressortiront que davantage. 

* Si vous n trouvez pas de piquillos, ces petits poivrons doux originaires du Pays Basque Espagnol, remplacer les par des poivrons marinés. 

De même, vous pouvez réaliser vous même la brandade de morue. 

