
Rincer et bien égoutter et sécher les fanes. gardez seulement les feuilles

•UNE PETITE BOTTE DE FANES DE RADIS 

•50 G D’OLéAGINEUX ENTIERS OU EN POUDRE SUIVANT LA 

PUISSANCE DU BLENDER (pignons de pin, amandes, 

graines de tournesol, etc)

•1 gousse d’ail

•20 cl d’huile d’olive 

•Zeste d’1/2 citron 

•Sel et poivre

Dans un blender, mettre les oléagineux de votre choix,, le zest et commencez à mixer : ajoutez
une poignée de fanes, l’ail et la moitié de l’huile d’olive pour ne pas faire surchauffer. Ajoutez
au fur et à mesure l’huile et les fanes restantes.

PESTO FANES DE RADIS
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Mixez jusqu’à obtenir une pâte homogène et onctueuse. 4

Hachez grossièrement les feuilles.

http://www.recupetgamelles.fr/recettes/

Salez, poivrez, dégustez ! Sur du pain, dans des pâtes le pesto s’ajoute un peu partout dans les 
plats ! 5


