Tarte aux bebteraves

et au fromage de chévre

[ngrédients :

o 500gr de Betteraveg,

e 2caq dhuile dolive,

o 2 oignone (rouge de préférence) 6mincés,
o 60ml de vinaigre baleamique,

e 2c.ac.dethym

o [c.aq deguere

o 150gr de fromage de cheure,

o 2 oeufe battug,

Préparation :

Cuire leg betteraves. Pelez-leq et rapez-les.
Préchauffez le four a 180c pendant [Omin
Dang un robot, mélanger le beurre et la farine
et une pincée de sel, jusqu’au stade granuleux.
Ajouter 'eau et faiteg tourner le robot juequ’a
lobtention d’une boule.

Etaler la pate et garnir un moule beurre de
28em. Couvrir avec le papier eulfurice et
remplir avec leg haricote/ riz etc.

Enfourner pour [Smin.

o« 200ml de creme fraiche ou liquide ou un
mélange avec du yaourt,
e [/2¢. ac. de mugcade,
o Date Brigse
o 200gr de farine,
« [0Ogr de beurre,
o leac de thym,
o 60gr deau froide.

Dang un poele, chauffer lhuile dolive et ajouter
les oignong avec ! c.a c. de gel pour 8 min 4 feu
moyen. Ajouter la betterave rapée, le vinaigre, le
thym et le sucre. Cuire jusqu’au stade sirupeux.
Garnir le moule (aprée avoir enlevé le papier
aulfuries) avec la betterave et garnir avec le
fromage de cheure préalablement émiette.

Fouetter lee ceufe, la créeme et la mugcade
engemble et verser sur la betterave. Dargemer
avec un peu de thym et enfourner pour 35min

juequ’a ce que ¢a soit doré.
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