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Rentrée et week-end !

La recette du jour



Le Radis daïkon
Il serait né en Chine, plusieurs siècles avant notre ère. D’Asie, il aurait parcouru
l’Égypte avant que les civilisations grecques et romaines ne l’adoptent

Intérêt nutritionnel : Faiblement énergétique, mais riche en vitamine C et
vitamines du groupe B et en éléments minéraux, notamment sodium, magnésium
et surtout potassium. Ce radis est parfait pour une petite cure de «détox» en
favorisant l’élimination des toxines et déchets de l’organisme, il est un excellent
draineur de la vésicule biliaire et du foie …

Cru : Râpées ou en julienne, vous pouvez aussi le mélanger à vos crudités ou
salades. En rondelles ou bâtonnets, à la croque-au-sel ou avec une trempettes, ou
encore en base de canapé. Il est aussi couramment utilisé dans les sushis.

Cuit : Faite-le à la vapeur ou griller, sauter, rôtir, bouillir. Vous pouvez le le
mettre en soupe, en chips, dans une omelette, gratiné au four avec des pommes de
terre ou autres légumes, de façon général il se prépare comme un navet, mais ne
pas le cuire trop longtemps.

Les feuilles : sont très bonnes, mangez-les comme des épinards ou ajoutez-les
dans une soupe ou une omelette ! Recette
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