( Dans la cuisine d’Audinette (

Verrines de mousse de betterave




Il vous faut :

· 2 betteraves cuites

· 3 cas de yaourt nature (velouté)

· 2 cas d'huile

· 2 cas de vinaigre de cidre

· 2 blancs d'œuf
· 1/2 citron

· sel, poivre

· graines de sésame

Peler les betteraves si elles ne les sont pas déjà (je les achète cuites et épluchées) et les couper en morceaux. 
Mettre dans le robot et mixer en fine purée, puis ajouter le yaourt, l'huile et le vinaigre de cidre. 

Battre les 2 blancs d'œuf en neige et les incorporer à la préparation.

Ajouter le jus du citron. Assaisonner. 

Réserver au frais au moins 2 heures.

Servir dans de petits verres, et décorer de quelques graines de sésame.




