Cocktailmiel, lavande CARIBOU

et gingembre

En'JH 8 portions

INGREDIENTS

Sirop
Vs tasse (125 ml) de miel
Vatasse (125 ml) d’eau

1c.athé (5 ml) de fleurs de lavande séchées

Un morceau de 2 po de gingembre local
(frais ou décongelé)

Cocktail/Mocktail

¥%. tasse (180 ml) de verjus (3/4 oz par verre)

1,2 litre d’eau pétillante (5 oz par verre)
Glagons

Gin local ou autre spiritueux d'ici au goUt
(facultatif)

NOTE

Ces pommes de terre croustillantes sont exquises
avec différents styles de sauces. Au brunch,
essayez-les avec un beurre de pommes ou de
poires. A I'apéro, optez pour une trempette plus
salée (comme celle ala courge ) ou une mayo
aromatisee.

ASTUCE

Sivous avez une friteuse, il est possible de I'utiliser
enremplacement de la cuisson au four. Une autre
fagon de rendre les pommes de terre croustillantes
est de les dorer dans un fond d’huile ala poéle et les
retourner a mi-cuisson.
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PREPARATION

1.Préchauffer le four a 230°C (450°F).

2.Cuire les pommes de terre dans I'eau bouillante jusqu’a ce qu’elles
soient tendres, environ 20 minutes (ajuster selon la dimension de
vos pommes de terre). Egoutter.

3.Chemiser une téle de papier parchemin et déposer les pommes de
terre a quelques centimeétres les unes des autres. Les eécraser
avec le fond d’'un verre jusqu’a ce qu’elles aient environ 1cm
d’épaisseur.

4.Badigeonner les pommes de terre écrasees d’huile des deux coteés
et saupoudrer uniformément d’assaisonnement (il vous en restera
un peu).

5.Cuire au four 20 minutes pour les rendre croustillantes. (Elles sont
deja cuites, cette etape ne sert qu’'a les rendre doréees et
croustillantes! - voir variantes).

6.Servir avec la ou les sauces de votre choix, voir note.

VARIANTE

Il est tout a fait possible de varier les composantes du melange d'épices selon les saveurs locales et/ou boreales que vous avez sous la main!



https://cariboumag.com/articles/sauce-a-la-courge-et-oignons-rotis/
https://cariboumag.com/articles/galettes-de-truite-automnales/
https://cariboumag.com/articles/galettes-de-truite-automnales/

