LES RECETTES DE TEROQ?;LOKO
PATATE DOUCE ROTIE AU FOUR
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«2 GROSSES PATATES DOUCES
«2.0U 3 BRANQUES DE ROMARIN
*HUILE D’OLIVE

*SEL MARIN

«2 0U 3 BRANCHES DE THYM
POUR LA SAUCE AU PERSIL ET AU TAHINI:
* 50 A 60 ML DE JUS DE CITRON
* 2 GOUSSES D’AIL PELEES

* 1006 DE TAHINI

« POIVRE

. SEL

* 160 G DE YAOURT GRECQUES
* 50 G DE FEUILLES DE PERSIL

1 PRECHAUFFEZ LE FOUR A 200°C

2 LAVEZ LES PATATES DOUCES, DECOUPEZ-LES DANS LE SENS DE LA LONGUEUR ET REALISEZ DE PETITES
INCISIONS DANS LA CHAIR COMME SUR LA PHOTO : ATTENTION A NE PAS PERCER LA PEAU !

PARSEMEZ D’HERBES ET DE SEL ET VERSEZ 1 A 2 CUILLERES 'A CAFlé D’HUILE D’OLIVE SUR CHAQUE MOITIE.
3 PLACEZ CES MOITIES SUR UNE PLAQUE DE CUISSON ; FAGE DECOUPEE EN DESSOUS. FAIRE CUIRE ENVIRON 50
MINUTES AU FOUR, EN VEILLANT A RETOURNER LES PATATES DOUCES A MI CUISSON.

'.' POUR LA SAUCE : PLACEZ LE JUS DE CITRON, LE YAQURT, L’AIL, LE PERSIL ET LE TAHINI DANS LE BOL ET MIXEZ

LE TOUT JUSQU’A OBTENIR UNE CONSISTANCE CREMEUSE. ASSAISONNEZ DE SEL ET DE POIVRE |
W
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https://www.cuisineaz.com/recettes/patate-douce-rotie-au-four-avec-sauce-au-persil-et-au-tahini-par-kitchenaid-112348.aspx (\



