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RECETTE

Cette recette vous est proposée
par le Chef Gérard Dehaye

www.gerard-dehaye.com
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MILLEUFEUILLE,DE BETTERAVE
N CHEVRE FRNs

R

q  dients

1 gfoése betterave ¢
g environ) -
40 q de pighohs de pin
& brins de persil ptab o ‘
1 branche de menthe, de cerfeu Q
 de basilic
o 1/4 de bouquet de ¢
ives noires : )
. ;zoou\:: fromage de chevre frais
10 c? de créme Liqu.id;e Légere
3 e, & s dhuile de V\taix :
Cs de balsamique re.d_u.x.!:
leur de sel, poivre

uite au four (350

iboulette

Faites dorer les pignons dans une poele seche, puis concassez-en
lo. moitié. Lavez le persil plat et ciselez-en la moitié. Lavez la
menthe et la ciboulette, puis ciselez-les. Coupez les olives en
lamelles.

Ecrasez le chevre o Lo fourchette et mekkez-le dans un bol.
Ajoutez la creme liguide, 1c. o s. dhuile de noix, les pignons
concasses, les olives, la menthe, Lo moitie du persil et de la
ciboulette. Salez l¢gerement et poivrez, puis mélangez.
EPLucheZ lo. betterave et coupez-la en rondelles de 0.5 & 1cm
d'¢paisseur. Deposez  des rondelles les plus larges dans les
assiettes. Couvrez-les d'un peu de melange au chevre, puis
déposez 1 petit brin de persil de fagon a ce quil depasse.
Redéposez une rondelle de betterave, un peu de chevre, 1 brin
de persil, puis terminez par une rondelle de betterave. Arrosez
du reste d'huile de noix ek Du vinaigre balsamique réduit.
Saupoudrez de pignons, salez & la fleur de sel, poivrez et
senez.

CONSEIL / Preferez toujours une betterave cuite au four : on la reconnait
& son aspeck fripe et terne, contrairement & une betterave cuite o la
vapeur, lisse et brillante. Lo legere caramélisation quelle a subie o la
cuisson Wi donne une saveur incomparable. Pour cuire la betterave,

lavez-la, sechez-la, puis faites-la cuire dans un plat pendant 1h 40 min
& 2h 160 °C &h. 5/6), selon son calibre.



