
Buddha bowl rapide et léger sauce grecque 
Rillettes Incroyables Thon MSC* Piment Espelette

RÉALISATION 

Pour la sauce, lavez et coupez les concombres en petits cubes. 
Mélangez dans un bol les 4 yaourts avec le jus de citron pressé. 
Salez, poivrez et ajoutez le concombre en petits cubes. 

Diluez avec de l’eau jusqu’à obtention d’une sauce lisse. 
Réservez au frais.

Rincez la mâche et les radis sous l’eau froide. 
À l’aide de l’économe, faites des lamelles de radis dans la 
longueur pour former une fleur. Ciselez la ciboulette.

Dressez les buddha bowl dans un bol et déposez les carottes 
râpées, la mâche, les radis entiers et les radis coupés en forme 
de fleur puis les Rillettes Incroyables de Thon MSC Piment 
d’Espelette. 

Parsemez avec de la ciboulette et nappez avec la sauce.

NB : Cette recette peut aussi être réalisée avec les autres 
produits de la gamme « Rillettes & Tartinables » de Cap Océan.
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INGRÉDIENTS 

• 2 pots de Rillettes Incroyables Thon MSC 
Piment d’Espelette 140g Cap Océan

• De la mâche
• Des radis
• Des carottes râpées en barquette (ou fraîches 

si vous avez un robot ou une râpe)
• De la ciboulette

Pour la sauce :

• 4 yaourts natures
• 1 concombre
• 1 citron
• Un peu d’eau
• Du sel et du poivre

MATÉRIEL

• Un économe
• Un bol
• Un couteau
• Une planche à découper

*Marine Stewardship Council (Conseil pour la bonne gestion des mers)
  Plus d’infos sur www.msc.org


