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. Tiramisu de betterave .

Ingrédients / | ére version :

- | c¢d.s dhuile

- | ¢d.s de vinaigre de fromboise
- | dl de aeme liquide

- 100 g de mascarpone

- 400 g de belteraves cuites

- (umin + baies roses concassées
- Sel, poivre blonc

- Peler et couper les belteraves en tout pelits cubes

- Mettre la moitié dans un saladier, verser 'huile, le vinaigre, la moitié du cumin et mélanger.

- Mettre le reste des cubes dans le bol d'un mixeur, poiurer, ajouter le cumin restant, le mascarpone et mixer
de facon & obtenir une céme lisse.

- Répartir dans de petits verres les cubes de betterave

- Poser dessus une cuillerée de «éme au mascarpone.

- fouetter la ceme en chantilly Iégére, saler Iégérement, en poser | cuillerée sur la mousse.

Ingrédients / 2éme version :

- | betterave

- | ranche de pain de mie
- Y2 échalote

- 2 ¢d.s de aeme liquide
-4 cd.s de mascapone

- Sel, poivre, huile

- Vinaigre de framboises

- €goultter et couper en dés la belterave, réserver le jus

- Mettre la moitié des belteraves + 2 cd.s de mascampone + | cd.s de aéme liquide + | ¢d.s de vinoigre,
sel, poiure et échalote dans le robot

- Mixer jusqu'a obtention d'une purée homogéne

- Mélanger 2 c.d.s de mascapone + | cd.s de aeme liquide + sel, poiure, batlre au fouet quelques
minutes

- Dans un bol, mettez les dés de betteraves restant, assaisonner avec 'huile, le vinaigre, le sel et le poivre
- Découper un cerde de la taille du fonds de la verine dans la tranche de pain de mie

- Passer la tranche rapidement dans le jus de betterave, et la déposer au fond de la verine

- Disposez au-dessus du pain les dés de betteraves assaisonnés

- Déposer au-dessus la mousse de belteraves

- Mettre au dessus la aeme de mascampone



