
SOUPE DE FANES DE RADIS ET DE ROQUETTE

TZATZIKI DE RADIS AUX CREVETTES


Les ingrédients pour la soupe de fanes de radis et roquette (pour 4)

Les fanes d'une botte de radis 
2 pommes de terre moyennes 
4 oignons blancs avec leur tige
100g de roquette 
10cl de crème fraîche liquide 
2 cuillères à soupe d'huile d'olive
sel et poivre 

Laver les fanes de radis et la roquette puis les essorer. 
Peler puis émincer les oignons.
Eplucher et couper les pommes de terre en dés.

Faire fondre les oignons dans l'huile d'olive dans une casserole sans laisser colorer. Ajouter les fanes de radis et la roquette et les laisser fondre sans cesser de remuer. Verser un litre d'eau sur les légumes et porter à ébullition. Ajouter les dés de pommes de terre puis laisser cuire une vingtaine de minutes. 

Lorsque c'est cuit, miser la soupe au mixeur plongeant. Ajouter la crème puis rectifier l'assaisonnement si nécessaire. 
Servir bien frais après 3 heures au réfrigérateur. Parsemer de fines rondelles de radis.

Les ingrédients pour le tzatziki (pour 4)

1/2 botte de radis 
1/2 concombre 
400g de crevettes cuites 
2 gousses d'ail
2 yaourts à la grecque (300g) 
1/2 citron
3 cuillères à soupe d'huile d'olive
2 brins de menthe
sel et poivre

Peler le concombre puis le couper en 4 dans le sens de la longueur. Retirer les graines puis le couper en tout petits dés. Les poudrer de sel puis laisser dégorger pendant une vingtaine de minutes. 

Décortiquer les crevettes, laver les radis et les hacher pas trop finement. Presser le demi citron.  

Fouetter le yaourt avec l'ail pelé et pressé, le jus de citron et l'huile d'olive. Y ajouter les radis, les crevettes et le concombre égoutté. Garder au frais. 

Servir bien frais parsemé de menthe ciselée. 
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