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Millefeuille de betterave

à la ricotta

Pour 4 persones :

• 4 betteraves cuites
• 2 oignons nouveaux
• 1 pot de ricotta
• sel, poivre
• huile de pépin de courge

(ou huile d'olive)
• graines de courges
• 1 botte de cerfeuil

Eplucher les betteraves et les couper en tranches assez fines.
Mélanger la ricotta avec les oignons nouveaux hachés et 2 à 3 c. à soupe de cerfeuil haché.
Saler, poivrer.
Poser les cercles au centre des asiettes et déposer une couche de betterave en faisant su-
perposer les tranches. Couvrir avec une cuillère de ricotta. Alterner dans les cercles jusqu'à
épuisement des ingrédients. Réserver au frais.
Au moment de servir, faire griller à sec dans une poêle antiadhésive 2 c. à soupe de pépins
de courge.Enlever les cercles délicatement, décorer avec quelques brins de cerfeuil, des
graines de courges et un filet d'huile de courge. Servir bien frais.


