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4 A 6 PERSONNES
20 MN « 1 JOUR DE REPOS
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1 La veille, plongez les tomates, quelques
secondes, dans de I’eau bouillante puis éplu-
chez-les et coupez la chair en gros dés. Net-
toyez le poivron, coupez-le en deux et retirez
les graines. Coupez la chair du concombre et
du poivron en dés. Pelez Iail.

2 Mouillez la mie de pain avec le vinaigre.
Versez-la dans un récipient hermétique avec
Pail et les légumes. Salez et laissez macérer,
une nuit, au frigo.

3 Le lendemain, lavez la laitue et le cresson.
Versez-les avec le contenu du récipient dans
le bol du mixer et mixez en ajoutant I’huile
d’olive en filet, pour obtenir une creme
onctueuse.

4 Ajoutez I’eau froide jusqu’a la consistance
désirée, assez fluide. Rectifiez I’assaisonne-
ment si nécessaire en sel et poivrez. Décorez
d’aneth ciselé et servez bien frais.






4 PERSONNES
30 MINUTES
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1 Lavez les asperges, retirez la base dure.
Coupez les tiges en trongons. Pelez et émin-
cez I'oignon.

2 Dans une casserole, faites chauffer un peu
d’huile d’olive, a feu moyen et faites-y revenir
I’oignon. Ajoutez les asperges avec les pointes
et poursuivez la cuisson, 2 mn, en remuant de
temps en temps. Couvrez avec le bouillon et
laissez cuire, 10 mn, a couvert.

3 Versez la creme fraiche dans une casserole.
Faites-la chauffer, a feu doux puis ajoutez le
parmesan rapé. Mélangez jusqu’a ce que le
parmesan fonde. Poivrez et retirez du feu.

4 Mixez la soupe. Rectifiez ’assaisonnement
et ajoutez la moitié de la creme au parmesan.
Mélangez.

5 Au moment de servir, versez la soupe dans
des bols, ajoutez un peu de créeme de parme-
san par-dessus.
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DE BAR AUX RADIS ROSES

. 4 PERSONNES
15 MN + 30 MN DE REPOS

600 G DE FILET DE BAR
1 DIGNON ROUGE
1 CITRON BIO

10, A S. DE THYM CITRON
. CISELE

10 A'S. DE CIBOULETTE WACHEE
10 A'S. DE PERSIL PLAT CISELE
- HUILE D'OLIVE

1 BOTTE DE RADIS ROSES

L6 JUS DE 1 CITRON VERT

. CRESSON

. SEL, POIVRE DU MOULIN

1 Coupez le bar en petits dés. Pelez et hachez
’'oignon rouge. Rapez le zeste du citron et
pressez-le.

2 Préparez une marinade en mélangeant le
zeste du citron, les herbes hachées, I'oignon
et la méme quantité d’huile d’olive que de jus
de citron.

3 Mélangez les dés de poisson avec la mari-
nade. Salez, poivrez et réservez, 30 mn, au
frigo.

4 Lavez les radis et émincez-les en petits dés.
Mélangez-les avec le jus de citron vert. Réser-
vez au frigo.

5 Aumoment de servir, mélangez le bar et les
radis. Garnissez de cresson.
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