LES FRUITS ET LEGUMES DU PRINTEMPS-ETE

Tzatziki de radis roses

+1ha

10 min

u frais

2 1 1/2 5 brins
Radis Echalotes  Yaourt nature  Jus de citron Persil et/ou Powre
Ciboulette

Préparation

Lavér et-ét-;uéuter

les radis I'échalote

Arroser
avec le jus de citron

Ajouter le persil ~ §
et/ou la ciboulette ciselés

Eplbher et emmcer

! Mixer finement les radis
avec I'échalote

Ajouter le yaourt poivrer,
mélanger, réserver au frais
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E Plus de recettes?
3 Flashez
ou rendez-vous sur
bonsgestes-bonneassiette.org
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LES FRUITS ET LEGUMES DU PRINTEMPS-ETE

Bons
gestes » »
& bonne
assiette

@Ecnqm
Alimentakres

Les radis

Comment les préparer ?

Equeuter
(couper la partie verte)

@ Comment les manger ?

Laver a I'eau fraiche

per?

Crus en entrée Crus rapés dans du Cuitsala poélé'

3 ou a Papéritif fromage blanc a feu vif 5 min
" X (A=A 2 R
@ Bon a savoir Info conservation
. s 3 jours a
: £ . température
La partie verte appelée «fane» @ 3
de radis peut se manger ambiante
a la poéle ou en velouté. msmssss 1 semaine au
réfrigérateur
A J L .

“Bons gestes & bonne assiette” s’appuie sur les recommandations du Programme National Nutrition Santé 4.



