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L égumes et d
partager

@ Temps de préparation
< 30 min

<7 Difficulté
Facile

psau fromage a



|ngrédients

12 oeufs durs de caille

1 botte de radis

1 botte d'asperges vertes

1 bloc de feta

huile d'olive

1 citron (le zeste rapé)

1 cuillerée a thé de poivre de cayenne

1 bouquet d'aneth

6 cuilleres a soupe de fromage a la creme

1 gousse d'ail (rapée)

70 grammes cceurs d’artichaut (égouttés)

1 bouquet de persil plat frais ciselé (fijngesneden)
150 grammes de petits pois surgelés (ciselé)
crackers aux graines

M éthode de préparation

1 . Faitesbouillir les caufs de caille pendant trois minutes et saisissez-lesa |’ eau froide. Ecalez les
caufs et coupez-les en deux.

Nettoyez lesradis.
Faites blanchir les aspergesvertes al dente dansdel’ eau |égéerement salée et saisissez-les a

I’eau froide. L aissez-les bien égoutter.

4_ Au robot ménager, mixez la feta, un peu d’huile d’olive, le zeste répé du citron, le piment de
Cayenneet |’aneth. Ver sez ce mélange dans un ramequin.

Portez un fond d’eau a ébullition. Ajoutez les petits pois surgelés. Pour suivez la cuisson
pendant 5 minutesjusqu’ a ce que les petits pois soient cuits. Egouttez.



6 . Mixezlefromagealacreme, |'ail, les coaursd artichauts, le persil et les petits pois.

7 . Disposez leslégumes, les caufs et les crackerssur un plateau. Accompagnez-les des dips.



