J'ai appris que le chou rave existait seulement cette année en apercevant une sorte de navet vert a
antennes dans mes paniers bios, J'ai d'abord testé quelques recettes salées, puis j'ai découvert
qu'on pouvait également le déguster cru. Simplement rdpé avec une vinaigrette sucrée a l'orange,
ce légume a un goiit tres fin, bien plus délicat que le céleri-rave.

Ingrédients (pour 2 personnes) :

- 1 chou rave

- une petite orange a jus

- 1 cuil. a soupe de jus de citron
- 2 cuil. a soupe d’huile d’olive

- 1 cuil. a soupe de sirop d’agave
- sel et poivre

Préparation :

Eplucher le chou-raves, en dtant bien les branches qui sont trés filandreuses. Raper finement le chou
rave.

Presser 'orange, ajouter le jus de citron, I'huile d'olive, le sirop d'agave, le sel et le poivre. Fouetter
I'ensemble pour tout émulsionner le tout. Verser sur le chou rapé. Laisser mariner au minimum une
heure au réfrigérateur et servir bien frais.
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