BETTERAVES CRUES ET CUITES A L’HUILE DE MENTHE

Les ingrédients

· 2 betteraves rouges

· 100 g de Mache

· Menthe

· Ciboulette

· Huile d’olive

· Vinaigre de Xérès

La préparation

· Préchauffer le four à 200 °C.
· Laver et effeuiller la menthe, puis laisser infuser les feuilles dans l'huile d'olive.
· Laver les betteraves. Couper 1/3 de chaque variété, l'éplucher et réserver.

· Répartir le gros sel dans un plat, puis déposer les betteraves restantes côté peau et enfourner pendant 45 min.

· Laisser ensuite tiédir les betteraves et les éplucher.

· Tailler les betteraves crues en lamelles très fines, puis en julienne. Les laisser ensuite tremper dans de l'eau glacée.

· Tailler les betteraves cuites en tranches de 5 mm, puis en ronds de 3 cm de diamètre à l'aide d'un emporte-pièce.

· Mixer les parures avec un peu d'eau et de vinaigre.
· Couper la ciboulette en bâtonnets de 5 cm de long.

Pour le dressage
· Dans une grande assiette, mêler la mâche, des bâtonnets de ciboulette et la julienne. Dresser tout autour les betteraves cuites en alternant les couleurs. Assaisonner ensuite l'ensemble d'huile d'olive à la menthe et de fleur de sel. 

Terminer par 2 traits de coulis de betteraves.
