Légumes-racines rotis au four

# FOOD & TRAVEL

Cest [une de mes plus agréables découvertes de cet hiver : des légumes-racines ef
autres légumes « d'hiver » assez ordinaires et faciles d se procurer, accommodes
dune maniére extrémement simple et qui domne towours un résulfat tres
sympathique. On peut servir ces deliciew legumes comme accompagnement festif
dun plat de volaille ou de viande ritfie, ou en tant que salade tiéde - ef accepter
avec le sourire le fait que hiver est towjours Id.

Ma combinaison préférée reste carottes - befteraves rouges - panais (cela donne
un joyewx mélange avec un petit air de Bollywood), mais ¢u marche aussi bien
quand on rajoute des batonnets de patafes douces ou de pofimarromn, ou des
petites échalotes entiéres. L'idéal, ce serait de couper ces Iégumes en bdtonnets de
la méme taille afin d'obtenir une cuisson uniforme — mais j'ai préfére de respecter
leur forme et de minimiser ainsi les gaspillages. Les quantifés sonf un peu
approximatives : celles-ci conviennent d dewx ou trois personnes. Tout dépend de
votre appétit ef des dimensions du plat que vous allez ufiliser, sachant que les
légumes doivent étre rangés en une seule couche et en évitant quiils se fouchent.
Vous pouvez ajoufez aussi du thym d lassaisonnement, car son arome se marie
bien avec le panais. Pour un résultat carameélisé, arrosez de vinaigre balsamique
plutit @ mi-cuisson quien fin de préparation. Vous pouvez aussi Foublier
fofalement, si vous n'en avais pas envie, ou fouf simplement pour obfenir un
accompagnement différent.

Légumes-racines rotis au four

Ingrédients :

» Detx carottes

: Une betterave rouge (crue) de taille moyenne

: + Un panais
+ Une demi-cuillére 4 café de sel '

: Du poivre noir fraichement moulu (jutilise du poivre de Tellichery) :

 Environ 2 cuilléres a soupe d'huile d'olive
114 2 cuilléres 4 soupe de vinaigre balsamique (faculfatif)

'Mefhude

'Eplu:hez et lavez les légumes (attention : le jus de la betterave rouge ta{:he
+ beaucoup !). Coupez-les sur la longueur en quartiers ou en bdtonnets un peu:
épels :
'Dlspcusez ces « frites » en une seule couche sur le fond un plat allant an four:

'hmle Assaisonnez-les avec du sel et du poivre, puis retournez-les et.
asseusn:um]ez -les de Fawutre ciité. Arrosez d'un mince filet d'huile d'olive.

Mettez dans un four prechauffe a 210°C et laissez cuire sans retourner peudan‘t
: } me trentaine de minutes, en les retournant a mi-cuisson.

' A 1a sortie du four, arrosez les légumes d'un filet de vinaigre balsamique. Sen‘ez
chaud ou tiéde.


http://dianascook.blogspot.fr/2014/02/legumes-racines-carotte-betterave.html

