Pommes de terre roties au pimenton doux fume —
Fiche recette professionnelle (8 portions)

Pomme de terre a chair ferme 2,4 kg Lavées, non pelées, coupées en quartiers
Huile d’olive 120 ml

Pimentdn doux fumé 16 g Mélangé a I'huile

Ail semoule 69 Mélangé a I'huile

Origan séché 49 Mélangé a I'huile

Poivre noir moulu 29 Mélangé a I'huile

Sel fin 18 ¢ Enrobé avec les pommes de terre

Etapes de réalisation

1. Préchauffer le four & 200°C chaleur tournante.

2. Mélanger I'huile d’'olive avec pimenton, ail semoule, origan et poivre noir.

3. Enrober uniformément les quartiers de pommes de terre avec ce mélange et le sel dans un cul
de poule.

4. Etaler en une couche sur plaques gastro recouvertes de papier cuisson.

5. Cuire 40 a 45 min en remuant & mi-cuisson, jusqu’a coloration homogéne et croustillance.

6. Servir chaud en accompagnement.

Allergénes potentiels
Aucun allergéne majeur, vérifier absence de contamination croisée selon filiére

Infos nutrition (indicatif)

Riche en glucides complexes, fibres et potassium
Apport lipidigue modéré via I'huile d’olive

Sans additif, sans conservateur



