
Raïta de concombre 
 

Râpez grossièrement un concombre, puis laissez-le s’égoutter 1 à 2 minutes dans une 

passoire. 

Passez le au mixeur de votre robot ménager avec un pot de yaourt nature, du sel et de la 

menthe fraîche ou, à défaut, une pincée de cumin en poudre. Servez quand la sauce est 

épaisse et lisse. 

 

A servir avec des biscuits curry sésame par exemple, ou des brochettes de poulet épicées pour 

rafraîchir le palais ! 

 

 

 

 

Verrines express 
 

 
 

Râpez et égouttez le concombre comme ci-dessus. Mélangez au yaourt avec du sel et de la 

menthe ciselée, mais ne mixez pas. Rajoutez un filet de jus de citron ! 

 

Idées en plus : 
 
- Présentation sobre : disposez le mélange dans une verrine et décorez d’une 
feuille de menthe…la classe ! 
 
- Présentation chic : plantez un gressin au sésame enroulé par une tranche 
fine de jambon de bayonne dans la verrine au concombre. Entaillez une 
tomate cerise que vous  disposerez sur le bord du verre façon cocktail ! 
….quelques zestes de citron, la jolie feuille de menthe…et vos invités 
voudront revenir le lendemain ! 


