Les recettes dietplus

Verrine de betterave au chevre
Phase : d'Attaque, Active, Stabilisation

Par portion | Apports de référence %

Energie Matieres Acid(tas gras Sucres Sel Protéines Glucides
grasses satures
124cs 7,6, 3,17, 66, 024 515 7,1, Difficulte :
6% 9% 7% 7% 5% 9% 1% CO UT : *
Catégorie Prét en Cuisson
Entrée 5 min 0 min
Ingrédients Préparation
Pour 4 verinnes
e 500 g de betterave cuite 1. Coupez les betteraves cuites en morceaux et disposez-
e 3 cuilléres & soupe de chévre frais les dans le bol de votre blender.
* 3 culleres a soupe de creme liquide allegee (7% MG) 2. Ajoutez la moitié de la créme liquide et la ciboulette
e guelgues brins de ciboulette grossierement ciselée. Poivrez et salez a votre
e 2 cuilléres & soupe de noisettes concassées convenance.
* poivre et sel 3. Mixez le tout jusqu'a obtention d'une mousse lisse

et onctueuse.

4. Meélangez le fromage de chevre au reste de creme
liquide.

5. Montez les verrines en disposant une couche de

betterave suivie d'une couche de chévre.
Parsemez de noisettes concassées.
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