Lavila Blanc
Avec les épices du
dukkah et le salé de
la feta, cette salade
fraiche appelle
unvin tres frais et
aromatique tel que
ce Lavila.
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Salade d’épinards et de patates douces, dukkah de noisettes et feta
Avec des herbes fraiches

Le dukkah estun mélange d’épices égyptien contenant différentes 30 min @ trés simple
noix. Pour le préparer, vous allez utiliser des noisettes. Elles sont :
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Ingrédients

Patate douce (g)

Gousse d’ail (pc)

Thym frais (branches) 23)
Persil plat frais (branches) 23)
Noisettes (g) 8) 19) 22)
Tomate (pc)

Epinards (g) 23)

Feta (g) 7)

Huile d’olive (cs) *

Huile d’olive vierge extra (cs)
Moutarde (cc) *

Sel et poivre *

Valeurs nutritionnelles

* Energie kJ/kcal ° Lipides (g)

1P 2P 3P 4P 5P 6P * A ajouter vous-méme
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* 1 2 3 4 5 6 papier sulfurisé, bol,
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Selon le golit
Dont Glucides (g) Dont sucres Fibres (g) : Protéines sel(g)

saturés (g)

1 Préchauffez le four a 200 degrés.

2 Epluchez les patates douces et taillez-les en morceaux de 1 cm. Sur une
plaque recouverte de papier sulfurisé, mélangez les patates douces avec
de l’huile d’olive, du sel et du poivre. Ajoutez la gousse d’ail entiére et non
pelée et enfournez pendant 15 a 20 minutes. Retirez la gousse d’ail aprés
15 minutes.

3 Entre-temps, détachez les feuilles de thym des branches. Emincez
le thym, le persil et les noisettes trés finement. Pelez la gousse d’ail que
vous avez retirée du four et écrasez-la ou émincez-la finement. Préparez
le dukkah dans un bol en mélangeant les épices, les noisettes et l'ail avec
’huile d’olive vierge extra, la moutarde, le sel et le poivre.

4 Ensuite, taillez les tomates en quartiers et découpez grossierement les
épinards. Dans un saladier, mélangez les épinards avec les tomates et les
patates douces cuites. Emiettez la feta par-dessus.

5 Servez la salade d’épinards et de patates douces sur les assiettes.
Garnissez du dukkah aux noisettes et versez un filet d’huile d’olive vierge
extra si le goGt vous en dit.



