Utiliser le radis, en entier

Carte didentité

Plante potagere annuelle, le radis est une racine comestible originaire d’Asie mineure.
Longues, rondes, petites ou grosses, les différentes variétés proposent une subtile palette
de saveurs. Croqué au naturel avec un peu de sel, c’est un pur aliment plaisir reconnu aussi

pour ses qualités nutritionnelles.

Ingrédients : pour 4 personnes

Préparation

1 botte de radis

3 cuilléres a soupe de yaourt ou de la vache
qui rit ou du St Moret

2 Cebettes

1 cuillere a soupe de \$

ciboulette

1 filet d’huile d’olive i

=

Sel poivre |

)

Laver puis coupez grossierement les
radis

Placer les dans un mixeur

Emincez les Cebettes puis ajouter les
au mixeur

Mixez finement puis ajouter le yaourt
ou st Moret ou vache qui rit

Assaisonnez avec un filet d’huile
I'olive, la ciboulette émincée, le sel et
le poivre (si vous aimez plus épicé,
rajoutez du Tabasco)

Déguster cela sur des toasts ou du
pain grillé a I'apéritif ou en entrée

Hum régalez-vous !!!
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Ingrédients : pour 4 personnes

Préparation

1 botte de radis

loignon

4 cuilleres a soupe d’huile ' ‘
d’olive ;

Sel poivre

Eau

1. Ajouter les fanes de radis avec les
pommes de terre, elles fondent
rapidement.

2. Couvrir avec de 'eau

3. Laisser cuire 20 minutes

4. Mixer, ajouter la créme liquide,
rectifier I’assaisonnement si besoin

Bravo vous avez utilisé tout le
légume et vous vous étes régalés !!!!




