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petterave et
ux herbes

Tartare de

cheure frais

400gr de betteraves cuites
80gr de betteraves crues
130gr de cheévre frais

1 cac de moutarde

5cl de créme épaisse

1 cac de vinaigre de Xérés
1 échalote

Persil

Ciboulette

Sel

Poivre

4 personnes

Pour la préparation :

« Eplucher et couper la betterave cuite en dés

« Couper la betterave crue en fins batonnets

« Mélanger le chévre frais avec une cuillére a café de mou-
tarde, I'échalote hachée, la créme, le vinaigre et les herbes
grossiérement hachées.

« Mélanger la préparation avec les betteraves cuites, saler et
poivrer selon vos go(ts.

Pour le dressage :

« Répartir le mélange dans 4 verres transparents, puis
ajouter dessus les batonnets de betteraves crus et un peu

de persil et ciboulette.

Bonne dégustation !
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