INGREDIENTS

1 kg de pommes de terre
Sel

-Poivre

-Huile d'olive

-Ail haché

-Epices

-‘Herbes aromatiques

TEMPS DE PREPARATION : 15MN
TEMPS DE CUISSON : 40MN
TEMPS TOTAL : 55MN

POMME DE TERRE
SUEDOISE OU
HASSELBACK

POTATOES

PREPARATION

Préchauffer le four a 200°C Dans un ramegquin,
meélangez I'huile d'clive, l'ail haché, les épices ou
herbes que vous aimez. On peut y rajouter du
paprika, du piment d'Espelette, ou du piment
doux pour les épices, et du thym. des herbes de
Frovence, de la marjolaine ou de |'estragon pour
les herbes.

Lavez, brossez les pommes de terre et sechez-les
avec un torchon. Entaillez les pommes de terre
sans les couper, tous les 2 ou 3 millimeétres.
(Astuce : placer la pomme de terre entre deux
baguettes chinoises ou des manche de spatules
en bois, ainsi le couteau s'arrétera sur les
baguettes au moment des entailles sans pour
autant couper la pomme de terre)

Déposez les pommes de terre dans un plat a four.
A l'aide d'un pinceau. badigeonnez les pommes
de terre avec le mélange d'huile et épices/herbes.
A l'aide d'un couteau, écarter un peu les lamelles
pour y faire pénétrer un peu d'huile.

Salez et poivrez. Placez les pommes de terre au
four pendant 40 minutes. Vérifier régulierement
car en fonction de la taille et de la varieté de la
pomme de terre les temps de cuisson peuvent
varier de 35 a 45 minutes en general.

Pour finir : Avec lo cuisson, les lamelles de
pommes de terre vont s'ecarter et donner un
resultat trés intéressant au niveau esthetigue !

L es pommes de terre rities sont accompagnees
d'une sauce composee de mayonnaise, créme
stre [créme légérement acidulee) jus de citron et
Zeste sans oublier la ciboulette ou lfaneth et qui
accompagnera parfaitement bien la dinde.



