Tian cru de betteraves aux pommes, vinaigrette aux herbes et graines de pavot
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Pour 4 personnes
2 betteraves rouges crues

2pommes reine des reinettes non traitées

1 Cuil. À Soupe de graines de pavot

1 Cuil. À Soupe de vinaigre de framboise

3 Cuil. À Soupe d'huile

1demi Cuil. À Café de moutarde

sel, poivre 

6 brins d'aneth

6 brins de coriandre

6 brins de persil

1 gousse d'ail

1 cl d'huile d'olive

jus d'un demi citron non traité

Recette
1 → Eplucher et couper en très fines rondelles les betteraves, à l'aide d'une mandoline.

Laver et couper les pommes de la même façon.

Disposer les rondelles en alternant betterave et pomme dans un plat à rebords hauts.

2 → Dans un bol, préparer une vinaigrette. Laver, ciseler l'aneth, la coriandre et le persil. Eplucher et hacher la gousse d'ail. Mélanger l'huile d'olive avec le jus de citron, l'ail et les herbes.

3 → Verser la vinaigrette sur le tian, laisser reposer 15 min. Saupoudrer de graines de pavot au moment de servir.
