Le Petit Berticot
Cabernet
Sauvignon

Le cépage cabernet
sauvignon confere a
ce vin de puissants
tanins. Ony devine
des notes de baies
noires et de poivron.
Un superbe accord
avec le pesto rouge !
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Plat italien de pommes de terre au pesto rouge et aux noisettes
Ultra facile grace aux légumes prédécoupés

Vous pouvez tout a fait manger la peau des pommes de terre. : . .
. p . N : 30-35min facile
Bien lavées et cuites dans une grande quantité d’eau, elles seront :

particulierement fortes en goGt. Pour vous faire gagner encore : @ @ manger @ sabtari
;47 , , . vegetarien
plus de temps, vous avons prédécoupé le mélange de courgettes, : sous 3 jours 7

de carottes jaunes, d oighons rouges et de brocolis ! Une recette : gy .
parfaite aprés une journée chargée ! & : Q&S enfants g




Ingrédients

Pommes de terre Nicola (g)
Mélange de [égumes italien (g) 15)
Origan (cc)

Pesto rouge (g) 7) 8)

Grana padano (g) 3) 7)

Noisettes (g) 8) 15)

Huile d’olive (cs)*

Poivre et sel*
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Selon le godt

Casserole avec couvercle,
wok ou sauteuse

Valeurs nutritionnelles 740 kcal | 19 g protéines | 53 g glucides | 48 g lipides dont 9 g saturés | 12 g fibres

1 Pour les pommes de terre (Nicola), portez a ébullition 250 ml d’eau par
personne dans une casserole avec couvercle. Lavez bien les pommes de
terre et découpez-les en morceaux. A couvert, faites-les cuire pendant 10
minutes. Ensuite, égouttez et retirez le couvercle.

2 Entre-temps, faites chauffer ’huile d’olive dans un wok ou une sauteuse
et faites-y revenir le mélange de légumes italien et 'origan 3 a 4 minutes
a feu moyen. Ajoutez les pommes de terre et laissez cuire 5 minutes en
remuant. Ajoutez ensuite le pesto rouge et la moitié du grana padano et
remuez jusqu’a ce que le fromage fonde. Salez et poivrez selon votre godt.

3 Pendant ce tem ps, concassez les noisettes.

4 Dressez les pommes de terre sur les assiettes, parsemez du reste de
grana padano, puis garnissez des noisettes.

Consell ! Si vous surveillez votre apport calorique, limitez-vous
a 30 g de pesto rouge et tartinez le reste le lendemain sur une tartine au
fromage, par exemple.

Si vous souhaitez relever le golt des noisettes, faites-les griller dans une
poéle sans matiere grasse.



