l.es recettes du

LE PoTA@ECR@

LEGUMES ANCIENS
ROTIS

A LA MOUTARDE,
AU MIEL

ET AUX EPICES :

- 4 pommes de terre de primeur ou pommes de terre nouvelles Utilisez les Iégumes que vous aimez et variez

- 1 courge butternut les légumes en respectant les saisons.

: ff)if:fs Vous pouvez ajouter un peu de thym et de romarin
. 2¢.as. d'huile dolive ainsi que des gousses d'ail en chemise lors de la

- 1c.ac de baies roses cuisson des légumes.

e Sl e I Il Saupoudrez vos légumes au moment de les servi

« 2 c.ac.de moutarde Amora . |
« 2c.ac.demielou 2 cacdesirop d'érable d'un peu de fleur de sel.

« 0,5c.ac.degraine de cumin
- 1 pincée de sel ou sel fin

PREPARATION :

1/ Pelez et détaillez les légumes en longueur.

2/ Dans un mortier, écrasez les épices.

3/ Dans un saladier, mélangez le sirop d'érable
ou le miel, la moutarde et les épices concassées,
ajoutez les léegumes et mélangez avec les mains.

4/ Huilez un plat allant au four.
Versez les légumes dans le plat et arrosez-les
d'un filet d'huile d'olive. Salez et poivrez les [égumes
avant de les enfourner dans le four préchauffé a 180°C.

5/ Faites-les cuire 45 a 55 minutes et servez-les
en accompagnement d'une viande blanche.




