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2 c.s.
a

1 c.c.

1

1 pincée

pommes de terre

@ 30 min + 35 min au four }E minceur

Pour la plaque de cuisson «Mini-rosti»
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morceaux, cuire dans I’eau salée bouil-
lante env. 20 min a découvert. Jeter
leau, dessécher les pommes de terre
en agitant la casserole d’avant en ar-
riére sur la plaque éteinte. Ecraser les
pommes de terre avec le presse-purée,
laisser tiédir un peu.

Partager le poireau dans la longueur,
laver, tailler en fines lanieres. Blanchir
le poireau env. 1 min dans l'eau salée
bouillante. Retirer avec une écumoire,
plonger un instant dans de ’eau gla-
cée, égoutter, éponger, incorporer aux
pommes de terre.

Préchauffer le four a 220°C, y glisser
un plat.

Ciseler le persil, incorporer a la masse
aux pommes de terre avec lardons,
jaune d’ceuf et farine, assaisonner. Mon-
ter le blanc d’ceuf en neige ferme avec

le sel, incorporer avec une spatule en
caoutchouc. Répartir la masse dans
les cavités de la plaque.

Mixer petits pois, persil et pistaches
avec la demi-creme acidulée, saler,
servir avec les croquettes.

Suggestion: cuire les croquettes a la poéle.

Portion (%): 255kcal, lip 11g, glu 259, pro 119

CROQUETTES PREPAREES AU FOUR!

Envie de croquettes bien régulieres, et plus lé-
géres? La plagque de cuis-son «Mini-résti» tombe a
pic. Elle vous permet de préparer 8 croquettes
d'un coup au four. Et bien d'autres bonnes choses
adorables comme des mini-rostis parfaits, tarte-
lettes, ramequins au fromage ou boules de Berlin
légeres. Nous adorons cette plaque.

Recette Betty Bossi

Journal Betty Bossi N° 02/2019
© Betty Bossi SA
www.bettybossi.ch




