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TARTARE DE RADIS ROSE
A LA BETTERAVE

4]

IMGREDIENTS

vl botte de radis roses
ul betterave rouge

wl potit suisse
sEstragon

uSel, poivre

auper 1a racine et les fanes ges radis,

gardez |es fanes pour une autre recethe,

laver les rads, Préparer ggalement la
Detterave, laver mmez-1a aved le petl swsse, du
sel, du ponvre Jusgud obtent:on dure mousse
homogéna, Couper les rade en petits dés, apou-
tez |'estragon cseld ot une cullerde 4 soupe de
mousse de betterave Mélangez Répartesez |a
tout dans des verrmes ol serveZ en frong. Powr
des verrines plus Eorséss mputer selon votre
godt un peu de moutarge. En &, vous pourez
décorer vos vernnes aved des framboses

Aved |2 fanes, préparer un veloutd, Triez les fa-
nes épluchez un ognon, hachez-le Fates suer
l'osgnion dars du beurre, pus apoutez los fanes
de rads, Mouillez avec un boudion de volaille,
aputer 2 grosses pammes de terre coupdes en
morcenuy saler. powreZ fates cure 20 rinutes
Mixez et ajoutesz de la créme.
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RADIS ROSE
A LA CREME
ol ..

INGREDIENTS

ul botte de radis =4 cignons nouveaux
u200 g de créme fraiche

ul e & zoupe de jus de citron

21l ¢ & soupe de vinaigre de cidre

ulcacaféde sucre ulchcaféde sel, poivre

dlanger dans un saladier, Je sel 2
M:;u::re, l& ponre la jus da citron,
le vinaigre e la créme. Fouettez

Coupez ks fanes de radis (les gardez powr une
autre recettel et les racines.

Laver ks rads, fgouttez-les, coupez-lgs en
rondelles. Aouter-les dans le saladier. Palez
les. agnoms, lavez-les  égouttez-
les, coupez-les en trés fines
rondetles, détacher les an-
nésux, ajouter au salader
Méanger irés délicatement,
mettre au réfogérateur 30
murutes au mons ayvant
da senir
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LAITUES
BRAISEE

- bl

IMGHEDIEMTS

wd laitues pommeess sLardons furmés
el gousse d'ail et 1 oignon

wd e & soupe d'huile

oY litre d'eau ou de bouillon de veau
wFines herbes, sel, poivre

auper les salades en deux dars la sans

de la longuewr et laves-les sans les oé-

faire. Dams une cocotte, fates chauffer

Uhuide. faites reverr l2s lardons, [ogron, Tail et
les fines herbes Quand 125 0:0nons sont geve-
nis trarsiucwdes ot les lardons un peu dords, -
traz-les, en &2 egouttant. Lasser la grasse

de cusson dans 18 cocotte etinstallez les
lartues ben serrées |es unes contre leg
Jutres. Salez, powvrez. Aoutez
2 bowlon Lasser mjoter
JusGU A evaporation, apoutes

les lardoms.

SALADE FRAICHEUR

S
INGREDIENTS : -\_,‘_»'J

el laitue = 1 botte de radis

w2 a3 petits cignons blancs

ul gousse d'ail, des fines herbes

w3 c asoupe dhuile » 1c & soupe de vinaigre
e5el, povre

uper 1a base de la salade efewller- a, lovez
et essowez-la, Prépares las mas | coupe? e

fares = i racme laver-lies et COLper-lEs an
rondelles: Sauce winagrette : verser dans wny bol lew-
naye, le sel coupez les olynans en rondelles, ckelez
Fall remuez 4 la fourchette et anouer progressive-
mant {hule complster aver leslines herbes crselses.
Apputer les feuilles de salade et les rade. Tournes deli-
caterrent au derruer mamernt
Dans vos salades, pensez 4 ajputer dautres ldgumes
{tamate cerse cansambne bella e e, Canle
rapee chou ouse . | ow gourmankdnses | pain g, des
QA ban lardang podies, barkres g mbon o G
siersde volille ancha s lanidres oo sawman fumd, des
e fromage Dumee de Mot brson, mettes oo toasts
ae fomage-ge chivie, pammes, Houes ro pgrons
rA IFYRS. (e SRS NS )
Vanaz égalemant ies sauces Sauce au yaourt: lc a
café de mautarde. unyaourt s d4 atron L e acalé
dhuile dolve 2 gousses daill, ponvre et 52, Sauce a la
créme : 20l de créme, le jus dun cilran, ¥ ch cale
de sucre en poudre sel et ponre. Ubiser cette sauce
paur ure salade sved des aihees, agrémentdes dabri-
cots et de groseiles.
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