BURACZKI Z CHRAZANEM  (betteraves rouges râpées au raifort )
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INGREDIENTS pour 2 pots (à confiture) :
· 3 belles betteraves crues (c'est mieux que cuites) 

· 4 CS de vinaigre de cidre 
· 1 cc de sucre 

· un peu de sel 

· 80 g de purée de raifort (acheté en magasin bio)
Cuire les betteraves rouges dans le l'eau à la cocotte minute (environ 20 min à partir du moment où la soupape tourne) . Attention ce temps est indicatif , il dépend de la grosseur de vos betteraves . Mieux vaut des betteraves pas trop cuites et un peu fermes que des betteraves trop cuites qui se transformeront en bouillie quand on les râpera !

Laisser refroidir les betteraves . Les éplucher puis les râper avec une râpe fine à la main plutôt qu'au robot . 
Ajouter le vinaigre , le sucre , saler et ajouter le raifort progressivement jusqu'à ce que le goût vous convienne . Le raifort apporte un côté piquant et poivrer .

Servir ces buraczki avec de la palette cuite fumée et de la saucisse (genre saucisse de Montbéliard ou Morteau ) chaudes et des oeufs durs . 

Verdict : j'adore ce petit condiment à la condition qu'il n'y a ait pas la dose normale de raifort ! Ca se marie très bien avec les viandes fumées , ça remplace la moutarde .

Remarque : il est préférable d’utiliser des betteraves crues que l’on cuira parce que  les betteraves déjà cuites du commerce sont trop difficiles à râper car trop molles . 
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