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              Millefeuille de betterave 
                           …au greuil de brebis

Il vous faut, pour 4 personnes :
[image: image2.wmf]1 betterave cuite
200g de greuil
Huile
Jus de citron
Quelques brins de ciboulette
1 pointe d’ail
Sel et poivre du moulin 
Peler la betterave et la couper en tranches d’1/2cm d’épaisseur. Retailler les tranches de betterave à la forme des moules individuels choisis.
Saler et poivrer le greuil et ajouter la ciboulette ciselée ainsi que l’ail coupé très finement.
Dans les moules individuels, déposer une tranche de betterave, une couche de greuil, une autre tranche de betterave, une autre couche de greuil et terminer par une tranche de betterave. Tasser et conserver au réfrigérateur.
Préparer une vinaigrette avec l’huile et le jus de citron.
Démouler les feuilletés de betterave sur les assiettes de présentation, servir avec un bouquet de mâche et un filet de vinaigrette.
