Côte de Blettes :
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On consomme le limbe des feuilles, cuit et haché, à la manière des épinards. On consomme aussi, à la manière des cardons, les « côtes », constituées par le pétiole prolongé par la nervure principale, qui sont très charnues dans les variétés de « poirées à cardes ».
Très utilisées dans la cuisine niçoise, on consomme toutes les parties de la plante : les feuilles hachées entrent dans la composition de la tourte de blettes, des raviolis et du célèbre tian. La partie verte remplace les usages que l'on fait ailleurs des épinards et les côtes s’accommodent de plusieurs manières : à la vapeur avec un filet de citron, frites ou en gratin.
Cette plante est de plus en plus cultivée comme plante ornementale, pour les contrastes de coloris de ses pétioles jaunes, orangés, rouge vermillon ou vert anis selon les variétés.

Rissoto aux blettes
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· 250g de feuilles de blette
· 180g de riz pour risotto
· 1 litre de bouillon de légumes
· 1 verre de vin blanc sec
· 1 gros oignon blanc
· 1 filet d’huile d’olive

1. Lavez les feuilles de blette, les entasser, les rouler ensemble et coupez en tronçons de 1cm. Réservez.
2. Épluchez l’oignon et hachez-le.
3. Faites chauffer un filet d’huile d’olive dans une sauteuse. Mettez l’oignon haché et mélangez.
4. Quand les morceaux d’oignon sont transparents, versez le riz en pluie et faites le revenir 2 minutes.
5. Ajoutez le vin blanc et remuez.
6. Lorsque le riz à absorbé le vin blanc, ajoutez les blettes et mélangez. Ajoutez un quart de bouillon de légume et laisser chauffer doucement.
7. Au fur et a mesure que le bouillon de légume est absorbé, ajoutez-en et mélangez de temps en temps jusqu’à complète absorption du litre de bouillon.

Blettes au roquefort
Ingrédients :
- une bette 
- 150 grammes de roquefort (de brebis)
- 2 oeufs
- 30 cl de crème (de soja)
- une pâte feuilletée
- 200 grammes de lardons
Etapes :
1. Cuire le vert de la bette 20 minutes à la vapeur. Cuire les lardons selon le goût.
2. Écraser le fromage et y mélanger  la crème et les oeufs.
3. Etaller la pâte dans un moule à tarte. Déposer la bette et parsemer de lardons. Verser le mélange par dessus
4. Mettre au four à 200°C pendant 40 minutes.


Omelette  aux  blettes
· 250g de blettes
· 4 œufs
· 150g de lardons
· 1 oignon blanc
· 1/2 cuillère à café de curcuma
· 1 pincée de poivre noir
· 1 pincée de sel
· 1 cuillère à soupe d’huile d’olive

Lavez et coupez les blettes en tronçons de 1cm (feuilles et côtes).
1. Cassez les œufs et battez-les en omelettes, ajoutez le sel, le curcuma et le poivre.
2. Épluchez un oignon blanc et coupez-le en deux puis en lamelle.
3. Dans une poêle versez l’huile d’olive et faites revenir les oignons doucement sur feu moyen.
4. Ajoutez les blettes et laissez-les fondre.
5. Ajoutez les lardons et attendez qu’ils soient cuits avant d’ajouter les œufs.
6. A l’aide d’une spatule, ramenez la préparation vers le centre au fur et a mesure que les œufs cuisent.
7. Une fois les œufs bien cuits, servez aussitôt !


Samoussa aux blettes et au fromage de chèvre
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· 6 grandes feuilles de blette (supprimer les côtes)
· 2 crottins de chèvre type crottin de chavignol
· 150g de chèvre frais
· 10 feuilles de brick
· Huile d’olive

1. Lavez les feuilles de blettes et coupez-les grossièrement.
2. Mettez les dans le bol d’un robot muni d’une lame en S. Coupez en gros morceau les crottins de chèvre et ajoutez-les. Ajoutez le fromage de chèvre frais.
3. Fermez le bol du robot et mixez finement à pleine puissance, vous allez voir les feuilles de blette vont bien réduire. Vous allez obtenir une « pâte » verte.
4. Pliez une feuille de brick en deux et mettez une bonne cuillère à soupe de mélange blette/chèvre sur un côté et ensuite pliez les samoussas, j’explique en image comment faire pour le pliage des samoussas ici.
5. Vous faites de même pour toutes les feuilles de brick et vous obtenez 10 triangles farcis avec la préparation.
6. Faites chauffez un filet d’huile d’olive dans une poêle et faites cuire 2 minutes de chaque côté sur feu assez vif. Servez aussitôt ils se dégustent chauds !
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