LA MISE EN VALEUR DES PRODUITS EN CONSERVE
UPPIA: LA BETTERAVE,

DOome de
betterave

) en trompe
I"cell.
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LA BETTERAVE EN CONSERVE;
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LA BETTERAVE

La betterave est cultivée
en France, aussi bien pour
Sa variété potagere,
sucriére que pour la
fourragere.

Son gout trées doux et
sucré, délicat, est apprécié
en crudités ou cuisiné et
accommodé. Pensez a
I'intégrer a vos menus
hebdomadaires, dés
qgu’elle est présente sur les
étals, pour bénéficier de
toutes les vitamines et les
nutriments qu’elle
contient.




LA BETTERAVE, C’EST:

Une betterave pese 300 g
en moyenne. Parente de .F'
la blette , la betterave En bl"e
rouge peut étre aplatie,
globuleuse ou allongée
selon la variété. o
La betterave, riche en P Ol e D e
sucre, est moyennement
calorique. Elle est riche en
vitamines, minéraux et
oligo-€léments essentiels.

La betterave est
disponible toute 'année.

INGREDIENTS / COMPOSITION

betteraves rouges, eau, sucre, sel, jus concentré de citron, vinaigre
d'alcool.



https://www.lesfruitsetlegumesfrais.com/fruits-legumes/legumes-feuilles/blette/carte-identite

LES VARIETES DE BETTERAVE

La betterave potagére (ou betterave
rouge)
Robe : D’une belle couleur rouge,
la betterave peut étre allongée,
aplatie, tronconigue ou plus
couramment sur les étals,
arrondie.

La gamme variétale
des betteraves est
trés étendue. En
France, nous sommes
particulierement
familiers des

betteraves sucrieres I )

LR L L Production : Elle prospéere dans le
taoe | nord de la France, en Bretagne

DOTEETES ; 165 ainsi que dans la région Centre.

premiéres étant | i
exclusivement En bouche : Consomme\e crue ou
cuite, la betterave possede une

destinees a |a saveur fine et sucrée.
fabrication du sucre.




La betterave peut aussi bien étre consommée crue, rapée
qgue cuite. Elle est alors délicieuse simplement cuite a I'eau
ou au four, ou encore poé€lée et relevée d’'épices

T '
v
g | _. Wy
- Ny, M, -
» A S 4
< §
’ p -
o Vaas
&N .
-

- Y f "‘
< ~ s
~y -
e o ¢
9 aie B
a ~
4«{5"~-.‘~- v
75




LES VARIETES DE BETTERAVE

La gamme variétale des
betteraves est trés
étendue. En France,
NOuUsS sommes
particulierement
familiers des betteraves
sucrieres et des
betteraves potageres ;
les premiéeres étant
exclusivement
destinées a la
fabrication du sucre.

Robe : D’une belle couleur
rouge, la betterave peut
étre allongée, aplatie,
tronconique ou plus
couramment sur les étals,
arrondie.

Production : Elle prospére
dans le nord de la France,
en Bretagne ainsi que
dans la région Centre.

En bouche : Consommeée
crue ou cuite, la betterave
possede une saveur fine et
sucrée.



variétés de diversification

~d A

Crapaudine

14 \."

Rodina F1 Chioggia Albina Vereduna

Betterave blanche Betterave
| "Albina vereduna" de Chioggi




DOME DE BETTERAVE EN TROMPE L OEIL

Ce n’est pas un dessert mais une entrée.

Elle est composée d’'une mousse de betterave au citron, en son centre se
trouve un insert composée d’une gélée de betterave avec un tartare de
betterave et Granny Smith qui va apporter de la fraicheur et un tartare aux
deux saumons (cru et fumé). Sous le dessous se trouve un sablé au
parmesan garni de quenelles composées de chévre et de dés de
betterave jaune et chiogga cru qui est pimenté comme condiment afin de
donner du tonique et de la fraicheur.



LA FICHE TECHNIQUE

Appeliation: "Dome de betterave en trompe l'oeil”
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pare 3

et sable croustillant au parmesan

80 K] par portion environ. Ligides
5 g, glucides 1,63 g et protides
25 g Witamines - bata-canotene,
1,B2,B3,B5, 89, A . C.E

um, phosphore, potEssium

- Gelee de betterave
Ramollir la gélatine.
iner b betterave ot le reste
insrédients Passer au
is. Chauffer Ia moitié de 1a
et incorporer la palatine
Ajorater I'awire meitié et
ouler en 172 sphere. Bloquer.
Tartare denx sammons
iller: bruneise des saumens.
iseler 'meth Assaissommer.
. Tartare de betterave
iller en brmoise la pomme.
iller an petit dés 1a batterave,
1e reste des inprédients.
Dans un meule, disposer 10g
de tartare de bettrave dans le
fond, 25g de tartare da sumon.
tartare de saumon. Tasser

frais. Detailler des disques
emviron 15 min 3 180°C.
. Mousse de betterave

I pelatine .
PMizer b betterave obtenir une
pulpe lisse. Passer au chinois.
Chanifer 1/3 de la masmse
jncorparer a gélatine
Foisommer la créms

lAssaisonner. Ajouter b creme
foisomnée en frois foks.
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Dressage; Deéposer des points de betierave autour de I'assiese.
Dresser les dimes au centrs de Passiette dispaser un disque de sablé parmesan surmonté de
«ing quenelles du condiment de chewre'betave o intercaler des bitonnets de pomumes granmy

et de betterave cru sur e dessus.

Total denrées:

1129 €]

Assaisonnement 2%

023§

Coiit matiéres fotal:

1,52 ]

Double-clig
sur la fiche
technique pour
I"ouvrir en PDF.
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