PESTO aux FANES de RADIS

4 /’7,

POUR UN BOCAL :

les fahes bien vertes d’une
pbotte de radis

1 gousse d’ail

408rS de pighons de pin ou
autre (amande, pistache...)

40 grs de parmesanh (du fromage
rapé fera I'affaire)

de ’huile d’olive 5 § 10 Cl| selon
consistance

une pincée de sel et de poivre

Equeuter |es radis. Couper |a tige (amertume) et [aver |es feuilles

Mettre dans |e bol d’uh mixeur (blender ou autre) |es fanhes, la gousse
d’ail, |es pignons, |e parmesan
Commencer 3§ mixer

Ajouter 'huile d’olive
Ebh fonhction de |a consistance souhaitée et de son utilisation
Enh tartine pour ['apéro, elle sera Comme une pate 3 tartiner (5 Cl)
pour parfumer des pates ou |égumes elle sera uh peu plus fluide (8 § 10 Cl)

Godlter Votre préparation gvant d’ajouter |e se| et |e poivre

Il ne vous reste plus gu’a la mettre dans le bocal et § la consommer

Ce conserve plusieurs jours au frais



