Salade de palate douce,
chevie frais ¢ grenade

4personnes 10 minutes Non 20 minutes

-2 grosses patates douces

~Teuillere 3 soupe d'huile d'olive

- Du sel de Guérande

- Des herbes de Provence

-1 grenade

~Du ohévre Frais (moi,j'utilise habitue”ement du chévre oendré)

- ] citron vert

l_'étape principa|e (et Ia p|us Iongue) cJe |a recette, ce sont les patates (Jouces roties.

Préchautfez le four 2 200°C.

Epluchez |es patates cJouces et Coupez-les en dés.

Mettez les dans un plat 3 Four, ajoutez H]uile dlolive, |e se| de Guérande et les herloes cJe Provence et
mé|angez bien.

Faites cuire pendant une vingtaine de minutes 2 200°C.

Mettez ensuite le four en position gri” 3 la température maximum.

Positionnez votre plat le plus haut possilole dans le four et laissez cuire que|ques minutes.

Surveillez bien que les patates de bralent pas car ¢a peut aller trés vite. Cela permet dlobtenir des cubes
(Je patates moe”eux a l|intérieur et crousti”ant a llextérieur (un peu comme Aes Frites).

Laissez refroidir les patates.

Pendant ce temps, ép|uchez la grenacle pour récupérer les grains.

.Coupez le chevre frais en petits ds.

Mettez les patates (Jouces, les grains de grenade et les morceaux de chevre dans un saladier.
Assaisonnez avec |ejus du citron vert.

Et voila, il nly a plus qulé déguster.



