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LA RECETTE

LES INGREDIENTS POUR 20 VERRINES BETTERAVE-CHEVRE-BASILIC

-UNE GROSSE BETTERAVE CUITE

- UNE GOUSSE D'AIL (FRATCAE 0V SURGELEF)
- UN YAROURT BRASSE

- RUILE DOLIVE

- VINAIGRE BALSANIQUE

- 2006 DE FRONAGE DE CHEVRE FRAIS

- DE LA CRENE FRATCHE EPAISSE

- DU BASILIC

- DES PIGNONS DE PIN

LA RECETTE

COUPEZ LA BETTERAVE EN PETITS NORCEAUX, DEPOSEZ-LES DANS LE BLENDER FT
AJOUTEZ LE YRROURT, L°AIL ET UN FILET D'RUILE D'OLIVE ET DE VINAIGRE
BALSAMIQUE VERSEZ LE COULIS OBTENU DANS LES VERRINES

MWONTEZ LA CHANTILLY AU CHEVRE EN WELANGEANT LE FROMAGE ET LA CRENE FRATCHE.
UTILISEZ UNE DOUILLE A PATISSERIE POUR DEPOSER LA CHANTILLY SUR LE COULIS
DECOREZ DE FEUILLES DE FEUILLES DE BASILIC CISELEES ET DE QUELQUES PIGNONS DE
PIN.

PLACEZ AV FRAIS JUSQU AU NONENT DE SERVIR
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