RECETTE
RADIS ROSES

RADIS A LA CROQUE AU SEL

SALADE DE RADIS ROSES ET NOIRS, MANGUE,
MESCLUN

Pour 4 personnes
)

1 botte de radis roses
1 Pctit radis noir

2 mangues bien mares
200 g mesclun

| gousse de avnille

10 cl huile d'olive

sel, Poivrc du moulin

Rincer les radis roses et les couper en lamelles.

Eplucher le radis noir et détailler en batonnets tres fins de 3 cm de long

Couper en deux la gousse de vanille et en gratter lintérieur pour en récupérer les graines.
Mélanger huile d'olive et graines de vanille.

Epluchcr les mangues et les détailler en lamelles.

Rincer et essorer les mesclun.

Dans un saladier, mélanger lamelles de radis roses et de mangue, batonnets de radis noirs
et mesclun, saler Poivrer et assaisonner avec I'huile d'olive vanillée.

Accompagne volai”es ou POiSSOﬂ VaPCUl".

SOUPE DE FANES DE RADIS ET CROUTONS

Les fanes de trois bottes de radis
4+ pommes de terre moyennes

1 gros oignon

200 g creme fraiche

2 gousses dail

huile

30 g beurre

Sel, Poivrc du moulin



Rincer les fanes de radis et les couper finement au couteau pour obtenir une chiffonade.
Epluchcr les pommes de terre et les couper en morceaux.

Eplucher et émincer l‘oignon.

Eplucher et presser Fail.

Faire blondir I'oignon dans un peu d'huile, ajouter les fanes, remuer et faire suer.

Saler, Poivrer et ajouter 'ail.

lncorl:)orer les pommes de terre, ajouter un peu d‘eau, couvrir et faire cuire 20 a 30 min .
Quand les légumes sont cuits, ajoutcrl ans | d'eau bouillante et mixer pour obtenir un
velouté tres fin.

Ajouter la creme, rectifier l'assaisonnement et réserver a feu doux.

Dans une Poéle, mettre le beurre a fondre etg dorerle Pain couPé en Petits morceaux.

Quand les crotitons sont Préts, servir avec la soupe bien chaude.

SALADE DE RADIS ROSES A LA COURGETTE

Pour 2 personnes
1 botte de radis
2 toutcsjcuncs courgettes
1 touffe de ciboulette
Sauce : yaourt
1cas huile dolive
sel, Poivrc
Laver les courgettes sans les Pclcr, couper les extrémités, les débiter en fines rondelles.
Nettioyer les radis, couper fes tiges, garc]cr c]uclqucs feuillles bien fraiches, débiter les
radis en rondelles.
Ciseler la ciboulette.
PréParcr la sauce.
Mélangcr toutes les crudités aux fanes de radis et les rc’l:)artir sur deux assiettes.
Verser une peu de sauce au milicu, Préscntcr les reste a Part.

Servir aussitbt.

SAUCE AU RADIS

Battredcas de Vinaigre de Xéres
5casdhuile dolive
sel, Poivre du moulinjusc]u‘é obtention d'une émulsion crémeuse.
Nettoyer une botte de radis, les hacher au mixer en grosses miettes, méler ala vinaigrette.

A servir avec Fromage de téte, salades comprenant des viandes froides etc.



