Makis de légumes croquant à la mousse chèvre et vinaigrette au miel moutardée !

Pour 8 rouleaux de 6 makis :
8 feuilles de riz
1 petite betterave crue
1 radis noir
100g  de pourpier ou de pousses d'épinards
1 Chabichou du Poitou ou chèvre affiné du même style
1 chèvre frais
20 cl de crème fleurette entière
4 g de gélatine
1/2 bouquet de ciboulette
1 cuillère à café de moutarde à l'ancienne
1 cuillère à  café de moutarde forte
1 cuillère à soupe de miel
4 cuillères à soupe de vinaigre de cidre
8 cuillères à soupe d'huile d'olive
Fleur de sel,poivre du moulin
Placer un bol et les fouets de votre batteur et la crème au frais pendant 2h ou 30 min au congélateur. Dans une casserole mettre les chèvres à fondre à feu doux. Faire tremper la gélatine dans de l'eau froide et lorsque le mélange est fondu, ajouter la et remuer bien pour la dissoudre. Laisser tiédir. Monter la crème en chantilly et ajouter la délicatement au mélange chèvre, gélatine avant de placer au frais pour la nuit.  Peler la betterave et le radis. Détailler la betterave en fine julienne et le radis en fines tranches grâce à une mandoline. 
Mélanger les moutardes, le vinaigre, le miel et l'huile. Assaisonner et réserver. 
Tremper un torchon propre dans de l'eau et essorer le bien avant de l'étaler sur votre plan de travail. Tremper rapidement une feuille de riz dans de l'eau très chaude et étaler la sur votre torchon. Repartir quelques brins de ciboulette sur la surface puis sur les 2/3 les tranches fines de radis noir. Étaler 1 cuillère à soupe de crème de chèvre et recouvrir de pourpier puis de quelques bâtonnets de betteraves crue. Rouler la feuille de riz bien serrée avec le mélange et réserver au frais dans une film alimentaire. Recommencer l'opération avec le reste de feuilles. Au moment de servir, couper chaque rouleau en deux  puis en trois à l'aide d'un couteau bien aiguisé et trempé dans l'eau . Servir avec la vinaigrette moutardée à l'apéro !
Makis sucrés au thé matcha, chocolat blanc et groseilles !
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Pour la recette je vous renvoie directement à sa créatrice juste là !

J'ai juste ajouté 100g de chocolat  blanc en fin de cuisson du riz et 2 cuillères à café de thé matcha dans la pâte à crêpes !

