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Mélangez la scarole avec les pommes de terre et les écraser.

Assaisonnez de poivre et de sel (et de la noix de muscade si vous en avez). Vous
pouvez aussi ajouter du beurre et du lait !

Suivant la consistance voulue vous pouvez ajouter une cuillère d’eau de cuisson

Faire cuire les pommes de terre coupées en morceaux dans de l’eau salée. Une
fois cuit, les égoutter. (Attention ! Veillez à garder de l’eau de cuisson)

Ajoutez la scarole à l’ail et mettez le mélange à cuire sur feu doux et à couvert.
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Faire fondre le beurre dans une casserole et faire revenir l’ail émincé. Coupez la
scarole en morceaux et la laver.

• Chicorée Scarole 
•1kg de pommes de terre
•Sel 
•Poivre 
•1 à 2 gousses  d’ail 
•Beurre 
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• On peut utiliser le cœur (plus tendre) de la scarole en salade. Pour atténuer le goût amer de
cette salade on peut y ajouter une vinaigrette avec un peu de miel liquide ou du sucre !

• Côté nutrition : La Scarole est très riche en vitamine B9, vitamine responsable du
renouvellement cellulaire de nos tissus !

• Côté jardin : La chicorée se sème en été et elle est récoltée 3 mois environs après ! C’est une
salade résistante au froid et on peut la cultiver toute l’année !
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https://yellowmustard5.blogspot.com/2013/09/rata-stoemp-de-scarole.html


