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A primavera chegou a Vila Verde.  
Na Rua das Flores, n.˚ 10, todos andam muito
ocupados no jardim: a cavar, a plantar,
a semear e a colher.



abril
Os espargos brotam direitos 
e fortes como soldados a 
guardar a horta.
Mas lá vem Maria para  
os apanhar.

Para fazer a massa, mistura farinha, manteiga e sal com as maos. Junta água e amassa 
até ficar suave. Embrulha e deixa repousar no frigorífico durante 1/2 hora. Aquece o 
forno a 180 ˚C. Frita os espargos com um pouco de azeite até ficarem tenros, reservando 
os topos para decoraçao. bate os ovos com as natas (crème fraîche), o sal e a pimenta. 
Adiciona os cebolinhos, os espargos e o queijo. Estende a massa até ficar ligeiramente maior 
do que a tarteira. Dispoe a massa e pressiona o centro e as laterais. Pica a base com um 
garfo. Deita o recheio na base da tarte. Polvilha com queijo parmesao e decora com os 
topos dos espargos. Leva ao forno por 45 minutos ou até ficar dourada. 

para 6 pessoas

     TARTE DE ESPARGOS

10 espargos frescos, sem caule e cortados às rodelas

100 g de queijo  
parmesao ralado ~

200 g de queijo gruyère ou 
cheddar ralado 

125 g de manteiga  
cortada aos cubos

250 g  
de crème  
Fraîche 

2 chávenas (250 g) de  
farinha (metade integral) 

80 ml de água fria

3 
cebolinhos

finamente 
picados

3 ovos

pimenta noz-moscada

1 pitada  
de sal
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