
Crumble salé à la betterave

Le crumble salé à la betterave vient d’un site
allemand que j’ai découvert dernièrement: ‘Essen
und Trinken’ (littéralement ‘Manger et Boire’). Le
site est vraiment bien conçu et ils m’envoient une
recette par jour (et aussi une recette de biscuits
de Noël par jour en période de fêtes): je viens de
regarder, ils proposent encore bien plus d’options
dans  leur  page  ‘Newsletter‘:  une  recette
végétarienne, à base de pâtes, etc.
Mais revenons au crumble salé à la betterave… je
l’ai trouvé très sucré voir amer le soir où je
l’ai cuisiné. En revanche, le lendemain midi, il
m’a semblé délicieux. La prochaine fois, je le
préparerai donc un jour avant de le déguster. J’ai
remplacé deux ingrédients de la recette originale:
le jus d’oranges a été remplacé par du bouillon de
légumes  et  les  noix  passées  au  mixeur  sont
devenues des noisettes en poudre.
Voici donc ma version de la recette…
Pour 4 personnes
Préparation : 10 min
Cuisson: 15-20 min

http://recettesexpress.com/index.php/2017/01/08/crumble-sale-la-betterave/
http://www.essen-und-trinken.de/rezept/259221/rote-bete-crumble.html?utm_source=nl&utm_medium=email&utm_campaign=eutrdt
http://www.essen-und-trinken.de/rezept/259221/rote-bete-crumble.html?utm_source=nl&utm_medium=email&utm_campaign=eutrdt
http://www.essen-und-trinken.de/newsletter/subscribe?utm_source=Website&utm_medium=Website_NavTop&utm_campaign=Navi_Newsletter


50g de noisettes en poudre; 150g de beurre froid; 1 pincée de
sel; 1 c. à c. de thym séché (voire même deux dans mon cas);
200g de farine, 1kg de betteraves rouges cuites (dans des
emballages plastiques si vous les cherchez déjà cuites); 180ml
de bouillon de légumes; 200g de gorgonzola (ou autre fromage
bleu); sel et poivre

Préchauffez le four à 190°C.

Coupez le beurre en dés. Mélangez à la main le beurre avec les
noisettes, la farine, le thym et une pincée de sel. Vous
obtiendrez ainsi une pâte à crumble. Laissez-la reposer.

Graissez un plat de 24cm de diamètre. Découpez les betteraves
cuites en rondelles de 1cm d’épaisseur et disposez-les au fond
du plat.
Versez le bouillon de légumes. Salez et poivrez.
Ajoutez  le  gorgonzola  en  morceaux  puis  versez  la  pâte  à
crumble sur le dessus.

Faites cuire dans le four pendant 15 à 20 minutes en position
« grill », jusqu’à ce que le crumble brunisse.

Conseil: Si vous voulez varier les ingrédients, l’une des
lectrices de Trinken und Essen suggère de remplacer le thym
par de l’origan et le gorgonzola par de la feta.

 

 


