Carpaccio de green meat et con-
combres

1 grand radis green meat, 1 concombre, graines de sé-
same, 1 cas vinaigre de riz, 3 cas sauce nem,
1 cas sucre.

Laver les légumes et les trancher finement a la méme
épaisseur; les disposer en carpaccio en alternant radis et
concombres; preéparer la vinaigrette en mélangeant 1 cas
de vinaigre de riz, 3 cas de sauce nem, 1 cas de sucre;
remuer jusqu’'a compléte dissolution du sucre.

A l'aide d'un pinceau, badigeonner le carpaccio de
sauce; saupoudrer le tout de graines de sésame; laisser
reposer 30min avant de déguster.

Tarte salée aux 3 poivrons et mozza-
rella

1 pate feuilletée, 3 poivrons de couleur différente,
quelques tomates cerise, 1 mozzarella, un peu de
gruyere, un peu de créme fraiche, moutarde a I'an-
cienne, 2 ceufs, sel, poivre.

Mettez la pate feuilletée ou brisée dans le fond d'un
moule a tarte.

Badigeonnez le fond de moutarde a I'ancienne. Dépo-
sez les tranches de mozzarella, le gruyére, les tomates
en rondelles, les poivrons coupés en petits dés uni-
formes.

Dans un plat mélangez les ceufs, la creme, le persil sel
et poivre. Versez la préparation sur le dessus.

Mettez au four a th.6 (180° C).

Dégustez chaud ou froid.
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Panier Duo

Légumes Prix Qtité | Total

Panier Famille

Légumes

Prix Qtité| Total

Radis green meat | 2.60€/kg 0.5 1.30

Radis green meat

2.60€/kg| 0.5 | 1.30

Tomate ancienne | 4.40€/kg 05 | 2.20

Concombre

1.50€/p 1 1.50

Tomate cerise

8.20€/kg| 0.3 | 2.46

Concombre 1.50€/p 1 1.50
- Courgette 3.00€/kg| 0.9 | 2.70
Poivron 4.40€/kg 0.4 1.76 -
Haricot vert 8.20/kg | 0.4 | 3.28
Courgette 3.00€/Kg| 08 | 240 | yomate Pacla 3.30€kg| 1 | 3.30
9.16 14.54

Focus sur le radis green meat

Les radis Green Meat se distinguent facilement par leur forme et
leur couleur. La moitié supérieure est de couleur vert tendre et la
moitié inférieure est de couleur blanche.

C’est un radis d’hiver. Sa texture est croquante, juteuse et
sa saveur est fraiche et un peu piquante. Il est super bon au godt,
et pour la santé!

Coté cuisine vous pouvez le servir tel quel ou en mélange avec
un autre radis, tranché finement a la mandoline par exemple.
Vous pouvez aussi le servir, toujours tranché finement, avec des
petits sauces trempettes a base de créme ou de fromage frais.
Rapé, il accompagne trés bien des sushis ou des sashimis.




