La Bagna Cauda

Préparer les légumes :

radis : equeuter et laisser les jeunes feuilles,

céleri: recupérer le blanc et couper en bdtons,

artichauts : utiliser la partie tendre ; les frotter avec du citron,
tomates : detailler en quartiers ou utiliser des tomates cerise,
chou-fleur : sortir les fleurs et couper en deux,

endives : separer les feuilles,

carottes : éplucher et déetailler en fines lamelles,

carde : recuperer le blanc et cuire & blanc,

champignons : couper et bien nettoyer le pied.
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Faire une sauce avec I'huile d'olive, les filets d'anchois, les gousses d'ail écrasees, et le beurre pour adoucir.
Melanger soigneusement le tout afin d'obtenir une sauce bien homogene. Faire chauffer tres lentement dans
un plat en fonte ; la sauce ne doit pas bouillir au risque de braler. Servir sur un réchaud a fondue. Tremper les
legumes comme pour une fondue classique.
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