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Le radis droit
~dans sa botte

Legers croquants, piquants,

les petits roses lancent l'offensive

de charme du pnntemps

ans la mmmmw colorent les étals
‘mamichers se distingue, en touches pointillistes, le
rasedélicat des radis. Droits ou ronds dans leurs bottes,

ou fuchsia, m violines ou franchement
parfois dégradés - rien que
dunml. mummﬂmmmm

magenta
‘écarlates, unis ou bicolores,
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pair des primeurs, tout juste sortis de terre, Un simple ringage 4 F'eau,
une coupe express des fanes et racines et ils sont préts. Dés lenfance,
mmmmm avec les doigts, du sel et Iindissociable duo
qui garnissent leurs tartines d'une couche de

ur tartiner
(dwﬂpﬁmpurﬁ.e]qmﬂoqmntmlmhmtmdmhgmquele
. blanc de la chair, ne laissant aucune trace du nombre avalé... A chacun
 sa maniére, Dans son évidente simplicité, Ja trinité radis-pain-beurre
#Mﬂd:mmmdmmemmmnm
sont pas trop piquants 7 » Cest larituelle question du client,
Wmmmmmmmmmnm;
sont sortis de terre début mars, avec deux semaines d'avance.. Un
Mqulmthﬂlerlﬂmnﬂmpmndrelmpde risque, tel le
touriste occidéntal dans une gargote asiatique qui précéde chague
de plat d'un prudent wnot foo spicy 7», Mais la comparai-
 s'arvéte [a; car sile juste dosage des épices sopisre en cuisine, le
Md&radurésuhede!quuahm&mmmeﬁukmux
qui ont manqgueé deau piguent trops, explique M. Morize. En somme,
HMMWMWmmmeMWWw&mMﬁmrun
‘arroseur pingre ou étourdi.. Méfiance, donc, devant des modéles
hypertrophiés, qui risquent aussi de sonner creux et d'avoir le ventre
mou. Acheter une botte de radis, c'est toujours un peu la loterle et voild
tout le piguant de l'affaire ~ sinon, on se contente d'un concombre,
Dans cet ordre de gabarit, le radis noir hivernal  la peau mate
et rugueuse, vif et piquant lui aussi, voit sa saison se terminer;
d’autres, plus rares, verts, Foses ou violets, réservent de bonnes surpri-
ses. Bien plus doux, le cousin blanc japonais {daikon) est le commis
daffice des plateaux de sushis, mais s"appréte facilement  la maison
(aver sauce soja et huile et graines de sésame). Pour jouer leur plus
belle partition dans nos assieties, ces radis ont un instrument de
choix : la mandoline. Une lame inégalable pour les détailler en fines
rondelles et mettre en valeur la transparence marbrée de leur chair, en
carpaccio, en salade... Avec les petits roses, on redouble de prudence car
Topération est périlleuse, mais cest ainsi qu'on réalise de jolies écailles
pour garnir, par exemple, un poisson ~ sans cuisson, pour garder leur
croguant. On ne les fait jamais caire? ['ai tenté Ja chose, toujours avec
déception. Les radis roses glacés quelques minutes au beurre perdent
un peu de leur couleur mais pas tout leur charme, tandis que leur gout
eévoque plutdt celui du navet .. Seules les fanes méritent vraiment
d'étre cuites, pour finir en soupe : excellentes avec un simple bouillon
de volaille, ou, pour leur redonner du piquant, avec du cresson, de
l'oseille ou une pointe de wasabi.



