Salades (nr 1859) Salade van rode biet

LLJ INGREDIENTS
Pour 4 personnes

@ POUR LES BETTERAVES ROTIES

m 4 betteraves crues moyennes (épluchées et coupées en quartiers ou gros dés)
® 3 cuilléres 3 soupe d'huile d'clive extra-vierge

= 1 cuillére 3 soupe de vinaigre balsamigque

= Fleur de sel & poivre noir du moulin

POUR LE DRESSAGE & LA GARNITURE

150g de fromage de chévre frais (ou de blche de chévre émiettée)
60g de cerneaux de noix (légérement concassés)

2 cuilléres 3 soupe de miel de fleurs ou de thym

1 poignée de pousses de mache ou de roquette (facultatif)

POUR LA FINITION

® Un filet d'huile d'clive extra-vierge
m Un trait de miel
= Une pincée de fleur de sel

@ PREPARATION

PREPAREZ LES BETTERAVES
Préchauffez le four 3 200°C (thermostat 6-7).
Epluchez les betteraves et coupez-les en quartiers ou en dés réguliers.

ASSAISONNEZ
Dans un grand saladier, mélangez les betteraves avec I'huile d'clive extra-vierge, le vinaigre balsamique, la
fleur de sel et le poivre,

FAITES ROTIR

Etalez les betteraves sur une plaque recouverte de papier sulfurisé.

Enfournez 35 3 40 minutes en les retournant a8 mi-cuisson, jusqu'a ce qu'elles soient bien tendres et
légérement caramélisées,

TORREFIEZ LES NOIX
Faites griller les cerneaux de noix 3 sec dans une poéle pendant 2 4 3 minutes pour révéler leurs aromes.

B DRESSEZ
Disposez les betteraves encore tigdes sur un lit de mache ou de roguette dans un plat de service ou dans
chague assiette,

FINALISEZ

Emiettez généreusement le chévre frais par-dessus.

Parsemez de noix concassées.

Ajoutez un filet de miel chaud, un trait d'huile d'clive extra-vierge et une pinceée de fleur de sel.
Servez immédiatement !

PREPARATION : 15 min
¢y CUISSON : 40 min
REPOS : Aucun
22 STYLE : Entrée tidde végétarienne, sucrée-salée, croquante et crémeuse.
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Rode biet, veldsla, burrata, gezouten amandelen met zout.
Vleugje balsamico en olijfolie

AH Amandelen met rooksmaak
gezouten
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