Recette n° 1 : Carpaccio de betteraves crapaudine, copeaux de foie gras frais, vinaigrette légère au gingembre
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Crapaudine = variété de betterave, réputée comme étant la meilleure.
Mettre dessus une vinaigrette au gingembre que l’on fait avec de l’huile d’olive, du balsamic blanc, du gingembre en pulpe, la passer légèrement au mixer puis mettre dans une bouteille pipette . Mettre la vinaigrette sur les betteraves (pas sur le foie gras)
Au-dessus des betteraves, émincer au couteau tiède des copeaux de foie gras frais 

Ajouter ensuite par-dessus une salade d’herbes, du sel de Guérande, du poivre du moulin.

Recette de la salade d’herbes : Ciboulette, persil plat, cerfeuil, aneth. (surtout pas d’herbes exotiques comme du coriandre)
En récupérer toutes les feuilles, pas les queues ni les tiges, mettre le tout dans un bac et mélanger le tout à une vinaigrette au Worcestershire spécialement faite pour cette salade : mettre de la Worcestershire sauce (sauce que l’on met sur les Welshes),  la couper avec de l’huile d’olive, ne pas mettre de sel, juste un peu de poivre et un soupçon de sirop de glucose (1 c à café pour 1/2l). Mettre dans une bouteille pipette.   

