
C
ré

at
io

n 
: ©

M
 to

n 
M

ar
ch

é
 -

 2
0

21
 -

 N
e

 p
as

 je
te

r s
u

r l
a 

vo
ie

 p
u

b
liq

u
e

Fiche recette



400gr de betteraves cuites
80gr de betteraves crues
130gr de chèvre frais
1 càc de moutarde
5cl de crème épaisse
1 càc de vinaigre de Xérès
1 échalote
Persil 
Ciboulette
Sel 
Poivre

Pour la préparation : 

• Eplucher et couper la betterave cuite en dés

• Couper la betterave crue en fins bâtonnets

• Mélanger le chèvre frais avec une cuillère à café de mou-
tarde, l’échalote hachée, la crème, le vinaigre et les herbes 
grossièrement hachées.

• Mélanger la préparation avec les betteraves cuites, saler et 
poivrer selon vos goûts.

Pour le dressage : 

• Répartir le mélange dans 4 verres transparents, puis 
ajouter dessus les bâtonnets de betteraves crus et un peu 
de persil et ciboulette.

Bonne dégustation ! 

Entrée 20 min 0 min 4 personnes

Tartare de betterave et 

chèvre frais aux herbes
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