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Blinis et crème 

de betterave

   1 betterave crue

   3 cuil. à soupe de ricotta

   1/2 citron jaune

   2 cuil. à soupe d'huile d'olive

   Fleur de sel

   Poivre du moulin

• Matériel

   1 mixeur

• Pour les blinis

   30 cl de lait

   5 cl de crème liquide

   5 g de levure de boulanger

   2 œufs

   150 g de farine

   2 pincées de sel

   5 g de sucre semoule



15 min

difficulté

25 min

personnes

coût











• Préparez la pâte 

à blinis : faites tiédir le lait 

avec la crème dans 

une casserole. 

• Éteignez le feu et délayez 

la levure de boulanger dans 

ce mélange. 

• Montez les blancs 

d'œufs en neige avec 

le sel. 

• Ajoutez le sucre puis 

incorporez un tiers des blancs 

à la pâte à blinis, remuez bien 

et incorporez délicatement les 

deux tiers restants en soulevant 

la pâte.

• Dans une poêle chaude 

antiadhésive, versez un 

peu de pâte pour former 

des disques d'environ 

5 cm de diamètre.

• Réservez.

• Séparez les blancs 

des jaunes d'œufs. 

• Dans un grand récipient, 

incorporez les jaunes d'œufs 

à la farine puis versez dessus 

le mélange de lait et de crème, 

progressivement pour éviter 

les grumeaux. 

• Laissez reposer la pâte 

pendant 1 h dans un endroit

tempéré.





Si vous n'avez pas de mixeur, coupez la 

betterave en tout petits dés et mélangez-les 

avec les autres ingrédients.

• Coupez la betterave 

en dés puis mixez-la avec 

la ricotta, le jus de citron 

et l'huile d'olive. 

• Salez et poivrez. 

• Dégustez les blinis 

accompagnés de crème 

de betterave.





Rattes à la fleur de sel, 

œufs de saumon 

et ciboulette

   20 pommes de terre ratte

   3 cuil. à soupe d'huile d'olive

   1/2 botte de ciboulette

   20 cl de crème épaisse

   1 pot d'œufs de saumon

   Fleur de sel



15 min

difficulté

20 min

personnes

coût





• Faites chauffer 

l'huile d'olive dans 

une poêle et ajoutez 

les pommes de terre pour 

les faire dorer. Une fois qu'elles 

sont dorées sur toutes les faces, 

saupoudrez de fleur de sel, 

couvrez et poursuivez la cuisson 

pendant 15 min. 

• Laissez refroidir.

• Coupez les pommes 

de terre en deux dans 

le sens de la longueur. 

• Posez sur chaque face 

intérieure un peu de crème 

à la ciboulette puis déposez 

par-dessus quelques œufs 

de saumon. 

• Dégustez aussitôt.

• Ciselez la ciboulette 

et mélangez-la avec 

la crème épaisse. 

• Salez.

Vous pouvez réaliser cette recette en rempla-

çant les œufs de saumon par des tranches de 

lard grillé.
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