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Pommes de terre a la
chantilly de betterave

Millefeuilles parmentier
mozzarella et basilic

Facile 2 Préparation: 30 min | | Facile & Préparation: 25 min
Pas cher € Cuisson: 20 min Pas cher € Cuisson: 25 min

@ 8 rattes dulTouquet|(calibre classique) @ 75 g de befterave
cuite ® 15 cl%& liquide @ 1 g.ﬁ)cufé de %umin en poudre

® 12 pommes de ferre Pompadour ® 300 g de mozzarella
: 1 belle botte de basilic ® Huile d'olive
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rhane village,
Laudun Galets
roseé 2008.*

Pour eblenir une
chantilly bien
= mettez la
ide
au congelateur
15 min

Sel @ Poivre. @ 4radis @ 4 feuilles d’endive ® Sel @ Poivre.

®CUire les pommes arrosez d'1 c. 4 soupe d’huile Préggaagiu créme peau & l'eau bouillante

de terre. Lavez lespom- | d'olive. Salez, poivrez et de rave. Eplu- pendant 25 minutes. Vérifiez
mes de terre et cuisez-les avec | laissez mariner 15 min. chez les radis et coupez-lesen | lacuissonaveclapointe
12 peau 20 minutes dans I'eau rondelles. Epluchez la bette- d’un couteau. Laissez-les tiédir
bouillante. Laissez-les tiédir Dresser. Dans une rave. Placezladanslebold'un | etépluchezles, Coupez-les
puis roulez-les dans 2 ¢. a soupe assiette, montez huit mixeur avecle cuminet2¢.a | enrondelles.
d'huile d’olive avec du sel, du mille-feuilles en intercalant soupe de créme. Salez, poivrez,
poivre et 5 feuilles de basilic les tranches de pommes de mixez. Fouetiez le reste Dresser. Déposez sur
hachées. Laissez reposer 15min. | terre Pompadour, les tranches de créme liquide bien froide une feuille d’endive une
Découpez les pommes de terre | de mozzarella et les feuilles en chantilly. Incorporez ml:tdelle de pomme d_e terre,
en tranches réguliéres. de basilic. Stabilisez avec la purée de betterave, puis déposez une petite quan-

une pique en bois et dégustez ) tité de créme Chantilly a

@Prépurer le fromage. | desuite. Cuire les pommes | labetterave. Surmontez le

Détaillez la mozzarella de terre. Faites cuire tout d'une ou deux rondelles
en tranches fines et réguliéres, les rattes du Touquet avec leur | de radis.
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TOUQUET2

Q Eléments de recherche : ** PREND LES RECETTES *** Toutes citations : - TOUQUET SAVOUR : appellation citée, variété de pomme de
5949521200504/GVB/AMR/2

terre - RATTE DU TOUQUET : appellation citée, variété de pomme de terre



