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 6  –  PRINTEMPS
 LISTE  DE  COURSES
 10  brins  de  ciboulette
 100  g  de  noisettes
 1  pomme  verte
 1  oignon  nouveau
 TARTARE  DE  BETTERAVE
 AUX  POMMES
 PRÉPARATION  :  15  MINUTES
 POUR  4  PERSONNES
 2  betteraves  cuites
 1  cuil.  à  soupe  de  vinaigre
 balsamique
 Le  conseil  de  l'auteur
 Vous  pouvez  acheter  des  betteraves  crues  et  les  faire  cuire  vous-même.  Lavez  et
 pelez  les  betteraves,  coupez-les  en  petits  morceaux  et  plongez-les  30  min  dans
 l'eau  bouillante.
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 1
 Lavez  la  pomme,  coupez-la  en
 petits  dés,  ainsi  que  les  betteraves.
 2
 Hachez  l'oignon  et  la  ciboulette,
 concassez  les  noisettes.
 3
 Mélangez  tous  les  ingrédients
 dans  un  saladier,  ajoutez  le  vinaigre
 balsamique  et  2  cuil.  à  soupe  d'huile
 d'olive.  Salez  et  poivrez.
 4
 Servez  le  tartare  dans  des
 verrines  ou  dans  des  petites
 assiettes.
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@ Lavez la pomme, coupez-la en @ Hachez I'cignon et la ciboulette,
petits dés, ainsi que les betteraves. concassez les noisettes.

© Mélangez tous les ingrédients
dans un saladier, ajoutez le vinaigre
balsamique et 2 cuil. a soupe d’huile
d’olive. Salez et poivrez.

O Servez le tartare dans des
verrines ou dans des petites
assiettes.
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TARTARE DE BETTERAVE
AUX POMMES

?6'3 POUR 4 PERSONNES PREPARATION : 15 MINUTES

LISTE DE COURSES

2 betteraves cuites 1 pomme verte 100 g de noisettes
=
- ¢
P
10 brins de ciboulette 1 oignon nouveau 1 cuil. a soupe de vinaigre

balsamique

Le conseil de I'auteur
Vous pouvez acheter des betteraves crues et les faire cuire vous-méme. Lavez et

pelez les betteraves, coupez-les en petits morceaux et plongez-les 30 min dans
I'eau bouillante.
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