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Préparation: 10 min

Ingrédients
Pour 2 personnes

2 ou 3 ceufs (selon la taille)

300 g betterave

10 g gingembre

10 g thym

150 g champignons bruns

20 g pistaches décortiquées

Purée d’amande

Huile de colza premiere pression a froid (ppf)
Huile de noix (ppf)

Huile d’olive (ppf)
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e Vinaigre balsamique
e Vinaigre de vin

1. Cuire les ceufs durs : 9-10 min sur le tamis du Vitaliseur.

2. Betteraves au thym et gingembre : Eplucher et réper les betteraves et le gingembre. Ajouter
le thym et I'assaisonnement a votre golt et mélanger. Réserver

3. Vinaigrette balsamique et purée d'amande : Mélanger 1 cuillere a soupe de purée damande 3
cuilleres a soupe d'huile olive 3 cuilléres a soupe huile de colza premiére pression a froid (ppf)
2 cuilleres a soupe vinaigre balsamique 1cuillere a soupe vinaigre de vin 1 pincée de sel.

4. Sauce al'huile de noix : Mélanger 4 cuilleres a soupe de vinaigre balsamique 4 cuilleres d'huile
de colza(ppf) 4 cuilleres d'huile de noix (ppf) 1 pincée de sel

5. Mise en place : Couper trés finement les champignons bruns Broyer grossierement les
pistaches décortiquées (vous pouvez les remplacer par des noisettes) Raper les ceufs durs
dans un bol ce qui donnera des ceufs mimosa. Assaisonner le mesclun avec la vinaigrette au
balsamique et purée d'amande.

6. Dressage : Disposer les tranches de champignons sur la moitié de I'assiette. Parsemer
d'éclats de noisettes. Verser 3 cuilleres a café de la sauce a I'huile de noix sur les
champignons. Mettre une cuillere a soupe de betteraves assaisonnées sur I'un des cotés. Y
ajouter 2 cuilleres a café d'ceufs mimosa. Sur le cote restant, disposer le mesclun assaisonné.

Cette recette végétarienne est proposée par le restaurant Vert Midi a Paris.

Vous allez aussi aimer ...

Soufflés au chocolat

Flans de carottes nouvelles au pesto de fanes


https://www.95degres.com/addresses/show/75003-vert-midi
file:///fr/-/details-recette/souffles-chocolat
file:///fr/-/details-recette/flans-carottes-pesto-fanes

Wok d’asperges au gingembre

Victoria sponge cake aux fraises
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