VERRINES BETTERAVE-CHEVRE

Bl lngredients :
1 grosse betterave crue
120g de fromage de chévre *
120g de ricotta
2 c. as. d’huile d'olive
1 c. as. d’huile de noix
1 c. as. de ciboulette ciselee (ou persil)
2 c. a c. de vinaigre de cidre
1 échalote émincée finement et noisettes concassees
Sel et poivre
Cumin
ZLeste d’'un citron (facultatif)

Bl Creparation :
Rdper la betterave et assaisonner comme une salade avec du vinaigre
balsamique (2 c. a s. de vinaigre pour 3c. as. d'huile d'olive, sel, poivre

et 1 c.ac.de cumin.

Préparer la creme en mélangeant la ricotta, le fromage, la ciboulette,
les huiles, le vinaigre, I'échalofte émincée finement et les noisettes
concassées.

Dresser les verrines en commencant par votre préparation puis ajouter les
betteraves. Parsemer de ciboulette ou de persil
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Recette proposée dans le cadre du défi Foyers a Alimentation Positive

(*) Les fromages aussi ont des saisons | Au mois de janvier
vous pouvez remplacer le chéevre frais par un chévre non

. frais comme de la buche par exemple.
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