
 

    
 

 
 
Recette pour 10 personnes  
Temps de préparation: 25 min 
 
Ingrédients     

 
3  betteraves rouges cuites (vous pouvez aussi utiliser des betteraves striées ou 
fumées) 
9 c. à s. de vinaigre de cidre 
100 g  de noix, grossièrement hachées 
1 c. à s. de miel 
 
 
6 c. à s. d’huile d’olive 
1 c. à c. de moutarde 
1 c. à c. de sirop d’érable 
3 c. à s. de vinaigre de cidre 

Sel, poivre  

Carpaccio de betteraves rouges beleaf 

, végan 



2  pommes vertes, épluchées et coupées en lamelles 
100 g  de microgreens 
 
400 g  de crème fraîche beleaf Alternative  
  10 tranches de pumpernickel ou de pain au levain 
 

 
 
 
       
       
Préparation 

1. Tailler les betteraves rouges en fines tranches et les faire mariner avec le 
vinaigre. 

2. Torréfier les noix dans une poêle à feu moyen jusqu’à ce qu’elles soient 
légèrement grillées, puis ajouter le miel et faire caraméliser, saler, 
réserver. 

3. Mélanger l’huile d’olive, la moutarde, le sirop d’érable et le vinaigre de 
cidre, saler et poivrer. 

4. Disposer les tranches de betterave rouge marinée sur l’assiette. Garnir de 
microgreens, de pommes et de noix caramélisées au centre, agrémenter 
avec la sauce. 

5. Servir avec du pain et de la crème fraîche beleaf Alternative. 

  

 


