Purée de patates douces aux amandes

PREPARATION 25 MIN | CLISSOM 30 MiM - COOT % | IFFICULTE #=

'I Ep!uchez les patates douces et coupez-les en gros
dés. Dans une grande casserole d'eau bouillante
salde, faites-les cuire 30 min environ. Pandant ce
termps, dans une poéle anliadhésive, failes poéler 4 sec
les amandes effilées 1 min jusqu’a ce qu'elles saient
hien dordes.
Alafin de la cuissen, égoutler les patates douces
el passez-les au moulin & légumes au-dessus d'une
casserole contemant le heurre. Puie faites chauffer
la casserole & feu doux en mélangeant bien. Yersez
progressivernent la eréme fleurette, jusqu'a obtention
d'une consistance anclueuse, Salez et poivrez,
Juste avant de servir, ajoutez Uhuile de noisette
el les amandes effilées.

fatuco A ovous de towear b bon dosapd de erbme Aoty sobn b oonsistases qua
V03 3ma

» 5wt awed dos invlls served-b awee 1 poukel o3t ou 1 lapin
4l mowrda. = e 1 seak haché ele exl ks borne ausi |

Déliciogx aves.,

la botte secrite d'aude et leslie

Les mygredents paur 4 personng

1 kgt patitee donoas

1 posgrde damandes alfides

40 g de bewe

15 ¢l de crme Mlaurette

1 cel. § soupe del de mozene
{facuttatif

s el poiae

Pascez la moitié des patates douces avec la grille fine du moulin & légumes
el écrasez a la fourchette Fautre moitié pour un mélange de textures au top...
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Yous pouvez auss servir cetle purée glacée, dans des baols, avec 1 trait d'huile vierge

de colza et quelgues goutles de jus de cilron.
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