
LAZY LOAF AUX FANES DE RADIS 
Pour 1 petit pain (moule à cake 17 x 10 cm) 

Préparation : 10 min 

Cuisson : 40 min 
 

 
 

100 g de fanes de radis 
1 petite cuillère à soupe d’huile d’olive 
125 g de farine T110 
125 g de farine 5 céréales et 3 graines (farine de blé, seigle, orge, avoine, épeautre et graines 
de sésame, millet et avoine) 
50 g de flocons d'avoine 
1/2 cuillère à café de sel 
1 cuillère à café de sucre blond de canne 
1 cuillère à café de bicarbonate de soude 
125 ml de lait fermenté 
150 ml d'eau environ 
graines & flocons d'avoine pour le décor 
 
Laver, bien égoutter et hacher les fanes de radis. Les faire revenir dans un peu d’huile d’olive jusqu’à ce 

que les feuilles « tombent ». Réserver. 

Préchauffer le four à 180°C.  

Mélanger les ingrédients secs ensemble (sauf les graines et les flocons d'avoine du décor).  

Ajouter le lait fermenté puis l'eau, petit à petit, de façon à obtenir une bouillie épaisse.  

Ajouter les fanes de radis et mélanger pour bien les répartir. 

Verser dans le moule légèrement huilé ou garni d'un papier sulfurisé.  

Décorer des graines & flocons d'avoine.  

Faire cuire 30 à 40 min (un bâtonnet de bois doit ressortir sec et le pain doit sonner creux quand on 

tapote dessus).  

Laisser refroidir 10 min dans le moule puis démouler sur une grille et laisser refroidir complètement.  

Déguster comme vous voulez ! 

 

 

 

 

PASSION … GOURMANDISE !          http://annellenor.canalblog.com 


