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T N UNE SAISON..UNE RECETTE
ﬁ COTE NUTRITION

y Il est peu calorique et source de vitamine C et de

I EETE .
4| Son petit goit piquant est lié aux composes soufrés '
quiil contient qui stimulent I'appétit et la digesgpn.

Plus le radis sera jeune, moins il contiendra de'soufre
et plus il seradoux !
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Sl Durée de préparation : 10 minutes, temps de cuisson : 25 minutes
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- COTE CONSOMMATION .
Croquez-le cru nature, avec un peu de sel, du fromage frais ou encore ;ﬁe
noisette de heurre _ * o .
En rondelle’ou rapecil Se col mm"egéalade seul-ou avec d'autgés 1. Ingrédients pour 4 personnes : 2. Dans une casserole, porter a
: B |4 oﬂule'uretdu cthiantdnos 200 g de radis blancs, 100 ml de ébullition le vinaigre mélangé avec
2 q vinaigre de cidre, 35 g de sucre le sucre.
5 ¢ semoule, sel, poivre et pain.
minutes a la vapeur suffisent pourque la__-
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API, acteur engagé pour une restauration responsable, est
y fier de valoriser, durant le temps de la Semaine Européenne

du Développement Durable, ses + de 900 partenariats

3. Faire réduire de moitié 4. Servir le chutney de radis avec les producteurs régionaux dans toute la France. Ces

it : : S e e aqsanpagnCdEtartines de pain engagements assurent une cuisine de qualité composée
~— aire contire et rectirer griiees. . - - i . _
\ COTE INFORMATION VA SIS TFRTEERE: : de produits frais et de saison dont I'empreinte carbone est
‘ - maitrisée. C'est aussi une clé pour conforter la pérennité

| lexiste sous différentes formes et
couleurs : petit, rond rose, rouge ou f
bicoloreygrand, noir, allongé et blane.
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des tissus économiques territoriaux.

Des le 30 mai, nos Chefs mettront encore plus a I'honneur
les produits de votre région grace a leur savoir-faire en
les partageant sur @ﬁerdemonass:eﬂe (Instagram). Vous
aussi, vous aimez cuisiner des produits frais, locaux et de
saison, pour un avenir sain et durable ?

Alors partagez votre plaisir de réaliser des recettes
responsables en postant vos photos avec le
#fierdemonassiette !

: Les Radis

Les mois de consommation idéale sont :
l AVRIL-MAI-JUIN-JUILLET )

Salutations gourmandes.

Le service Développement Durable







