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 CONSEIL
 Servez cette tartinade sur  
 des tuiles salées ou du pain de  
 campagne grillé.  
 Ôtez les fanes et les racines des radis. Réservez  
 10 fanes. Lavez les radis et les fanes mises de  
 côté. Séchez le tout avec du papier absorbant.  
 Mettez les radis et les fanes dans le bol du mixeur.  
 Mixez pendant quelques secondes. Versez le  
 mélange dans la passoire placée au- dessus d’un  
 saladier. Salez et laissez dégorger pendant au  
 moins 1 h. Pressez le mélange contre les parois  
 de la passoire à l’aide de la maryse afi n d’éliminer  
 le plus d’eau possible.  
 Dans un bol, mélangez le Philadelphia® avec le  
 cumin. Incorporez les radis dégorgés. Salez et  
 poivrez. Réservez au réfrigérateur jusqu’au moment  
 de servir. Cette tartinade se conserve pendant  
 3 jours au frais dans un récipient hermétique.  
 1
 2
 3
 INGRÉDIENTS
 1 botte de radis (environ 40 radis)  
 150 g de fromage Philadelphia®  
 ½ cuil. à café de cumin en  
 poudre
 Sel et poivre  
 Matériel
 Mixeur
 Passoire
 Maryse
 Pour 6 personnes (350 g env.)
 Préparation : 15 min
 Repos : 1 h
 Difficulté : facile
 Coût : raisonnable
 Tartinade
 de radis
 au Philadelphia
 ®
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 CONSEIL
 Vous pouvez préparer ces petits  
 croissants à l’avance, les rouler  
 et les congeler pour les sortir  
 au dernier moment.  
 Dans un bol, mélangez le Carré Frais® avec le persil,  
 la ciboulette et les graines de sésame. Réservez.  
 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).  
 Étalez la pâte feuilletée en rond. Découpez celle-ci  
 en 12 triangles égaux, comme si vous coupiez une  
 tarte. Sur le côté opposé à la pointe, déposez un  
 peu de préparation et du fromage râpé.  
 Roulez chaque triangle sur lui-même pour former  
 des petits croissants. Déposez-les sur une plaque  
 à pâtisserie et enfournez pour 10 à 15 min de  
 cuisson. Servez chaud.  
 1
 2
 3
 4
 INGRÉDIENTS
 150 g de Carré Frais®  
 1 cuil. à soupe de persil et  
 de ciboulette hachés  
 1 cuil. à soupe de graines  
 de sésame  
 1 pâte feuilletée  
 12 pincées de fromage râpé  
 Pour 12 croissants  
 Préparation : 20 min  
 Cuisson : 10 min  
 Difficulté : facile  
 Coût : bon marché  
 Croissants
 au Carré Frais
 ®
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 CONSEILS
 Les mini-brochettes peuvent se  
 préparer quelques heures avant  
 le service  
 Pour la décoration, piquez les  
 brochettes sur le demi-melon  
 évidé.
 Vous pouvez enrouler un  
 morceau de jambon cru ou de  
 bacon autour du melon. Vous  
 pouvez également enrober le  
 Chavroux® de quelques grains  
 de raisin sans pépins et les  
 passer dans des graines de  
 sésame et du paprika…  
 À l’aide d’une petite cuillère ou, mieux, d’une  
 cuillère à pomme parisienne, formez des billes dans  
 la chair du melon. Ciselez le persil et la ciboulette  
 dans un bol.  
 Prélevez 1 cuil. à café de Chavroux® et roulez-la  
 entre vos mains pour en faire une boule. Passez  
 cette boule dans le mélange persil-ciboulette.  
 Sur les piques en bois, intercalez 1 bille de melon  
 et 1 bille de chèvre (collez la bille de chèvre sur le  
 melon). Puis réservez au frais.  
 1
 2
 3
 INGRÉDIENTS
 ½ melon  
 Persil
 Ciboulette
 1 Chavroux®  
 Matériel
 Cuillère à pomme parisienne  
 Piques en bois  
 Pour 10 mini-brochettes  
 Préparation : 20 min  
 Difficulté : facile  
 Coût : bon marché  
 Brochettes
 de melon,
 Chavroux
 ®
 et fines herbes
 FACILE
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