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Se avete fretta, usate il rafano in vasetto.

Ma quello fresco è molto più buono!

Crostini con rafano e mandorle

Ingredienti per 4 persone

lavare e pelare, poi grattugiare finementeradici di rafano fresco

IL CONSIGLIO DI VERONICA
tritare finemente il rafano grattugiato e le mandorle interemandorle pelate,

Versate la crema avanzata in un vasettonel mortaio o nel mixeril doppio della quantità di rafano
con coperchio a vite, copritela bene con

olio d’oliva e conservatela in frigorifero:aggiungerne quanto basta per ottenere una crema spalmabile,olio d’oliva
così si mantiene per qualche giorno.

aggiustare di sapore con

uno spruzzo di succo di limone

sale e pepe

una punta di miele

spalmarle conFette di pane tostato

e con la crema.burro


