Dip tout radis

Vous pouvez également servir cette petite entrée lors d’un
apéritif. Elle est tout en fraicheur et se réalise tres
rapidement. En plus d’'étre délicieuse c’'est une recette
économique car vous utiliserez toutes les parties du radis!

Pour 1la recette adaptée au
Thermomix cliquez ICI

Cette recette a été proposée par le critique culinaire
Francois Régis Gaudry dans l’émission « Le chef des chefs »
sur Mo.

Dip tout radis

Et si vous étes fatiguée des chips, tacos, cacahuetes,
biscuits industriels, découvrez dans mon dernier livre mes


https://gourmantissimes.com/dip-tout-radis/
https://daniellelions.com/dip-tout-radis-recette-entree-thermomix/
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2022/07/MG_2159.jpg

recettes pour des mises en bouches variées, originales,
exotiques, bref autant d’exquises petites préparations qui
feront de votre début de soirée une véritable féte gourmande.

Le livre est disponible des maintenant ici, en version brochée
ou en version Kindle. Cliquez sur le lien ci-dessous pour le
commander.

« Verrines et bouchées gourmandes pour un
apéritif réussi! »

Ingrédients pour 4 personnes

une grosse botte de radis; assurez-vous que les fanes
soient bien vertes et fraiches

50 g de crottin de chevre ; ne le prenez pas trop affiné
car son goldt 1’emportera sur 1’ensemble

= 30 g de noix

=10 a 20 cl d’'huile de noix

= le jus d'un demi citron vert

= une gousse d’'ail

= sel et poivre


https://www.amazon.fr/Verrines-bouch%C3%A9es-gourmandes-ap%C3%A9ritif-r%C3%A9ussi-ebook/dp/B08NC1H27F/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=verrines+et+bouch%C3%A9es+gourmandes&qid=1605534031&sr=8-1
https://www.amazon.fr/Verrines-bouch%C3%A9es-gourmandes-ap%C3%A9ritif-r%C3%A9ussi-ebook/dp/B08NC1H27F/ref=sr_1_1?__mk_fr_FR=%C3%85M%C3%85%C5%BD%C3%95%C3%91&dchild=1&keywords=verrines+et+bouch%C3%A9es+gourmandes&qid=1605534031&sr=8-1
https://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2020/11/Verrines-et-bouchees-gourmandes.png

Préparation

- Séparez les radis des fanes et nettoyez-les. Réservez.

Séparez les radis des fanes
et nettoyez-les

= Rincez les fanes sous 1l’'eau et égouttez-les. Placez les
fanes dans le bol du mixeur avec les 30 g de noix, les
50 g de crottin de chevre, 10 cl d’huile de noix, le jus
du demi citron vert. Mixez finement. Puis ajoutez
progressivement les 10 cl d’'huile de noix restante
jusqu’a obtenir un beau « pistou ».

Mixez finement le « pistou »

= Rectifiez l'assaisonnement en sel et poivre.
= Servez tout frais avec les radis!
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