
Tzatziki de radis  
Extraite de Les aventuriers au jardin bio cuisinent au naturel, de Clémence Sabbagh et Joanna Wiejak, aux éditions terre vivante et plume de carotte 

Vers une alimentation  
#Durable #savoureuse #accessible #conviviale 

 Les Ingrédients 

1– Laver les radis, enlever la petite racine.  

2– Râper les radis dans un saladier. Râper également la  

demie gousse d’ail. Verser le tout dans une passoire à 

petits trous.  

3– Ecraser avec les mains les radis et l’ail pour essayer 

de faire sortir un maximum d’eau. Laisser égoutter.  

4– Pendant que les radis et l’ail égouttent, laver la 

menthe,  et la ciseler finement.  

5– Couper le citron en deux et presser une moitié du 

citron.  

6– Dans un saladier, mélanger ensemble les radis, le jus 

de citron et la menthe. Saler et poivrer.  

7– Pour un plat encore plus rose, vous pouvez déposer 

3 cuillères à soupe de tzatziki de radis sur le bord d’une 

tranche de jambon blanc ou de jambon de poulet, et 

l’enrouler. Puis découper tous les 3 cm environ pour 

faire des petits roulés tout roses ! 
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