Rincer les betteraves, juste pour éliminer la terre, y laisser un bout de queue 3 cm.

Mettre dans le panier vapeur sur 5 cm d'eau, faire siffler la cocotte 15 à 20 min.

Sortir le panier et laisser refroidir avant d'éplucher très facilement en portant des gants de ménage, la peau part toute seule entre les doigts.

VELOUTE FROID DE BETTERAVE
Ingrédients (pour 4 personnes) :

- 2 belles betteraves

- 1 gousse d'ail

- 1 cuillère à café d'huile d'olive

- 2 yaourts bulgare (ou Fjord)

- 1 quart de concombre
- sel, poivre

- concombre (un peu, pour décorer)

- persil plat et pignon (pour décorer)



Préparation :

Faire cuire les betteraves (à la cocotte minute, c'est plus rapide).

Quand elles sont froides, les mixer avec les yaourts, huile d'olive, concombre, ail, sel, poivre.

Répartir sur les assiettes. Décorer de fins bâtonnets de concombres et de persil plat.

Gaspacho de betteraves (Pologne)

Ingrédients (pour 6 personnes) :

- 4 jeunes betteraves fraîches (avec leurs fanes)

- 6 yaourts nature

- 1 petit pot de crême fraîche épaisse

- 1 concombre


- 3 cuillères à soupe d'aneth hachée

- 2 cuillères à soupe de ciboulette ciselée

- 2 gousses d'ail

- 6 oeuf durs

- 1 bouillon cube

Préparation :

Laver et émincer les fanes de betteraves, éplucher les betteraves et les râper grossièrement.

Cuire le tout 10 min dans un verre d'eau, puis laisser refroidir.

Dissoudre le bouillon cube dans un petit verre d'eau bouillante, puis laisser aussi refroidir.

Melanger les yaourts, le bouillon froid, la crème, la préparation aux betteraves, l'ail pressé, la ciboulette, le concombre en petits dés et l'aneth. Saler, poivrer, puis placer au frigo pour quelques heures.

Servir avec les oeufs durs coupés en quartiers posés dessus.

SOUPE GLACEE A LA BETTERAVE

Préparation : 15 mn, quelques heures à l'avance

Ingrédients (pour 6 personnes) :
- 600 g de betterave cuite

- 200 g de tomates

- 100 g de concombre

- 80 g d'oignons,

- 1 gousse d'ail

- 10 brins de ciboulette

- 6 brins de persil


- 6 brins de cerfeuil

- 6 brins d'estragon

- 15 cl d'huile d'olive

- 5 cl de vinaigre de Xérès (plus 1/2 cuillerée à café pour les herbes)

- 5 cl de crème fleurette

- 1/2 cuillère à café d'huile de noix

- sel et poivre

Préparation :

Eplucher les betteraves, les oignons et l'ail.

Laver, sécher les tomates et le concombre. Couper tous ces légumes en morceaux, les mettre dans le bol du mixeur, faire tourner jusqu'à réduction en crème. Passer à travers un chinois.

Incorporer à cette soupe l'huile d'olive, le vinaigre, la crème fleurette, sel et poivre.

Mettre quelques heures au réfrigérateur.

Répartir cette crème glacée dans des assiettes creuses.

Effeuiller le persil, le cerfeuil et l'estragon, couper les brins de ciboulette en 4 ou 5, mélanger toutes ces herbes et les assaisonner d'une vinaigrette à l'huile de noix. Les déposer à la dernière minute au milieu de chaque assiette.

