ALELOR

Depuis 1273

Nombre de personnes: 4
Tempsde préparation : 20 min

Tempsde cuisson : 40

Ingredients:

e 3. as. deMoutarde au Piment
d'Espelette

4 c. as. d'huile de tournesol

1 c.a.sde mid

3 gousses d'ail émincées

1c. as. dethym

1c. as. defleur de sl

1 kg de pommes de terre




Etapes:

Prépar ez facilement a la maison de délicieuses potatoes croustillantes et bien relevées.
Vousallez adorer lestremper dans notre sauce spéciale frites. Un délice de luxe en
accompagnement de notre sauce Pommes Frites artisanale et crémeuse.

e Commencer par couper les pommes de terre en quartiers dans le sens de lalongueur, sansles
éplucher. Bien lesrincer et leslaisser secher.

e Dans un grand saladier, mélanger la moutarde au piment d'Espelette, I'huile de tournesol, le
miel, I'ail émincé, le thym et lafleur de s4l.

e Ajouter les quartiers de pommes de terre et bien les mélanger pour les enrober de sauce.

e Répartir les pommes de terre sur une plague allant au four, en veillant ace gu'elles ne se
chevauchent pas.

e Enfourner 20°C a 200°C, les retourner a mi-cuisson et poursuivre la cuisson a l‘avance.

e Servir chaud en accompagnement |les potatoes de la sauce Pommes Frites.

L e saviez-vous ? Alélor est fabrique depuis 2021 des mayonnaises et sauces sans
conservateurs, a partir d'oeufsde poules élevéesen plein air en France, d'huile de
tournesol francaises et de graines de moutar de cultivées en France par sesagriculteurs
partenair es. Découvr ez notre gamme de sauces savour euses sans color ants artificiels ni
conservateurs, inspirées du fait maison, qui raviront petits et grands pour vos burgers,
grillades et frites,



