POMMES DE TERRE ROTIES AU THYM

Ingrédients :

- 6 pommes de terre a chair ferme de type Roseval
- 1bouquet de thym

- 3ogrs de beurre

- 6 cuilléres a soupe d’huile d’olive

- Sel, poivre

Préparation :

- Laver les pommes de terre et les entailler sans les couper complétement.

- Badigeonner de la moitié d’huile d’olive et faire cuire 30 minutes au four préchauffé a
210°C.

- Retirer du four, parsemer de feuilles de thym entre les tranches. Saler et poivrer.
Arroser du reste d’huile et faire cuire a nouveau 25 a 30 minutes.

- Parsemer de beurre en parcelles, thym frais et servir aussitot.
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