TARTINADE DE FANES DE RADIS

A la ricotta
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Informations : D . .

— difficulté : facile ‘
— pour 6 personnes
— préparation d’environ 10 minutes

Ingrédients :

Les fanes d’une botte de radis

1 gousse d’ail

2 cuilléres a soupe de ricotta

4 cuilléres a soupe d’huile d’olive
1 poignée d’amandes

Sel

Poivre du moulin

Préparation :
1) Laver soigneusement les fanes de radis et les égoutter.

Dénuder la gousse d’ail et I’émincer finement.

Dans le bol d’un mixer, placer les fanes de radis, l’ail émincé et les amandes. Mixer le tout jusqu’a
obtention d’une texture homogéne.

Ajouter alors U'huile d’olive et la ricotta et mixer de nouveau jusqu’a l’obtention d’une texture lisse et
onctueuse.

Saler et poivrer a convenance selon les golits.

Placer au frais jusqu’a dégustation.

4 Les astuces de la p’tite Poule Rousse :
— A déguster en tartinade sur des toasts de pain frais ou comme dip pour tremper quelques radis, carottes ou

autres légumes crus.
— Pour varier les plaisirs, troquer les amandes contre des noisettes ou des noix : a vous de choisir !
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https://juste-un-oeuf.wixsite.com/juste-un-oeuf
https://www.facebook.com/justeunoeuf
https://www.instagram.com/justeunoeuf/
https://www.pinterest.fr/justeunoeuf/

