GRATIN AUX FEUILLES DE BETTES

les fewilles d'une botte de blettes

2 eufy

5 w10 cdelait

2 cuilléves cv soupe de créme fraiche
50 g de comte vipé

sel

poivre

huile dolive

Mode opératoire

Faire préchauiffer le four a180°C

Lawver et hacher les feunilles de blettes

3. Dang une poéle avec wvpew d'huile; five cuire les feuwilles pendant 15 -20° jusquer cer
quelles soient bien réduites

4. Dons wvsaladier, mélanger les eufs avec law créme fraiche; ajouter 5 cv 10 clde lait

powr allonger lavpréparation sans que ce soit trop liquide

Saler, poivrer

Mettre les feuiles aw fond dun plat v gratin et verser law prépawation dessus

Pawsemey de comie rapé et enfourneg pendant 30’

N
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PAUPIETTES DE RISOTO EN BROCHETTES

Ingrédienty

250g de rig rond

50g de bewrre

1 cavs doignon haché

2 covy de parmesony ripé
50 cl de bouilon de volaille
10 clde vin blanc

1 pincée de curcumar

8 feuilles de blettes

10 b d’huile dPolive

Sel; poivre

Mode opératoire

O UE W

N

Lawver les fewilles de bettes et les foive blanchiv 1’dong de Ueaur bowillante biew salée.
Rafraichir et les égoutter

Faire suer Voignon dang une casserole avec 30g de beurre

Verser le rig en remuant,; puis le vin blanc et le lavisser sévaporer

Ajouter le curcumo et petit v petit le bowilow de volaille

Laisser cuive 15° suwr few dour en remuant souvent

Quand le rig est cuit, ajouter hovs dw few le reste de bewrre et incorporer le pawrmesany
Quand le rig est cuit, ajouter hovs duw few le reste de beuwrre et incorporer le parmesany ripé
Poivrer et laisser tiediv


http://www.marmiton.org/Magazine/Tout-Un-Fromage_comte_1.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_sel_1.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_poivres_1.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Tout-Un-Fromage_comte_1.aspx

9. Couper lesfeuilles de bettes envtrois; les déposer sur unwplow de travail et placer aw centre de
chacune une grosse noix de risotto-

10. Replier les bovds des feuilles env serrant légérement pour bien enfermer le risotto-

11. Maintenir les paupiettes fermées avec wn brin de raphio

12. Faire chauffer le gril dw four

13. Enfiler trois brochettes pow paupiette, les poser sur lavplaque dw four

14. Arvoser dhuile dolive

15. Les glisser sous le gril duw four, puis laisser cuire pendant 8’ew les retournant cv mi-cuisson

soumce mélanger 250 g de fromage blanc avec 50 g de créeme fraiche, une cuillerées de fines herbes
ciselées et une de cipres.
Saler et poivrer.

GRATIN AUX COTES DE BETTES

Ingrédienty
Sauce blanche
e 20 gdebewre
o 20 g defourine
o 1/4ldelait
o Cawdes des Bettes

o sel
*  fromage ripé
o  Dbewre

Mode opératoire

1. Détacher ley cétes des fones. Couper env rectongle chaque céte en woubliont pas denlever les
fllaments. Faire cuive dans de Veauw bouillante salée enwirovn 30 minutes. Egoutter

2. Disposer sur wvplat allant aw four

Prepavaiion de la bechamel

Faire fondre dansg une casserole les 20 g de bewrre:

Ajouter la fowine; towrner et lier avec dw lait, saler. Povter av ébullition. Verser sur les cotes de
blettes; parsemer de fromage rapé et de bewrre. Enfourner et laisser cuive (thermostat 6, 180°C)
pendant 15 minutes.

Possibilite de faive le méme gratiny mais ovec les feuillesy = méme mode opératoive ow ew grativv
dauphinoisy = avec ley powunes de terre, alterner couche de rondelles de pdt et feuilles de bettes
cuitesy o UAvance avec une échalote ow simplement servir ley feuilles de bettes préparées conune des
épinard

BETTES A UITALIENNE
Ingrédienty

1 botte de bettes

400gr de coulis de tomate
2 oignony

3 gowsses d’ail

Lauwwier

Basilic

5 cos Parmesonv

Huile dolive

Sel/ poivre


http://cuisine.journaldesfemmes.com/encyclopedie/fiche_composant/287/beurre.shtml
http://cuisine.journaldesfemmes.com/encyclopedie/fiche_composant/289/farine.shtml
http://cuisine.journaldesfemmes.com/encyclopedie/fiche_composant/286/lait.shtml
http://cuisine.journaldesfemmes.com/encyclopedie/fiche_composant/284/sel.shtml
http://cuisine.journaldesfemmes.com/encyclopedie/fiche_composant/287/beurre.shtml
http://cuisine.journaldesfemmes.com/definition/65/fondre.shtml

Mode opératoire

1.

2.
3.
4.

Oter lovpautie verte des bettes (garder powr une autre receite)
lower les cotes et couper exv morceaur

Blanchir leg cétes de bettes 15 ‘cv 20’ dany Veaww bonilante et salée
Egoutter

Préparer la sauce tomaile

Hacher Uail et Voignon

1.
2.
3.
4

5.

Faire revenir dons une poéle avec de Uhuile

Ajouter le coulis de tomate; larier, sel et poivre. Ajouter les cotes et laisser mijoter
Ciseler le basilic

Pawsemer le plat awvec le basilic et le parmesan

Sexrvir avec des pdtes auw choixv ow dw rig



