Soupe de concombre et melon, menthe

Ingrédients pour 4 personnes
1 concombre 
10 radis avec les feuilles 
2 c. à soupe de fromage 
sel, poivre 
amandes effilées
4 petits chèvres frais
blanc 
10 feuilles de menthe 
le jus d'un demi citron
graines de pavot
Faites bouillir 50 cl d’eau dans une casserole.

Pelez le concombre, faites cuire les épluchures 3 mn et égouttez-les.
Faites chauffer 1 l d’eau salée dans la casserole
Lavez les radis, coupez-les en rondelles très fines, mettez-les dans un bol d’eau froide et réservez les feuilles.
Coupez le concombre en morceaux en retirant le cœur et les pépins, faites-les cuire avec les feuilles de radis dans l’eau bouillante pendant 15 mn.
Mixez la soupe à l’aide d’un mixeur plongeant en ajoutant les épluchures, la menthe, le jus de citron, le fromage blanc et du poivre.
Laissez refroidir au réfrigérateur. Servez la soupe de concombre dans des verrines avec les rondelles de radis. 
Faites une brochette avec les petits chèvres roulés dans les graines de pavot.

Parsemé des amandes effilées grillées
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