
Préchauffez le four à 200°C

•2 grosses patates douces 

•2 ou 3 branques de romarin

•Huile d’olive

•Sel marin

•2 ou 3 branches de thym

Pour la Sauce au persil et au tahini : 

• 50 à 60 ml de jus de citron

• 2 gousses d’ail pelées 

• 100g de tahini

• Poivre 

• Sel 

• 160 g de yaourt grecques

• 50 g de feuilles de persil 

Parsemez d’herbes et de sel et versez 1 à 2 cuillères à café d’huile d’olive sur chaque moitié.
Placez ces moitiés sur une plaque de cuisson ; face découpée en dessous. Faire cuire environ 50
minutes au four, en veillant à retourner les patates douces à mi cuisson.

Patate douce rôtie au four
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Pour la sauce : placez le jus de citron, le yaourt, l’ail, le persil et le tahini dans le bol et mixez 
le tout jusqu’à obtenir une consistance crémeuse. Assaisonnez de sel et de poivre4

Lavez les patates douces, découpez-les dans le sens de la longueur et réalisez de petites
incisions dans la chair comme sur la photo : attention à ne pas percer la peau !

https://www.cuisineaz.com/recettes/patate-douce-rotie-au-four-avec-sauce-au-persil-et-au-tahini-par-kitchenaid-112348.aspx


