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[ INGREDIENTS . X

Pour les pommes de terre

e 6 grosses pommes de terre nouvelles en robe des champs
e 30 gde purée d’ail d’Andalousie Bresc

e 0,5dld’huile d’olive

e 5 gdepoudre de paprika fumé

e poivre et sel

Pour la sauce

e 100 g d’échalotes hachées Bresc
e 5 gousses d’ail épluchées Bresc
e 30 gde WOKpiment Bresc
e 2 brindilles de thym frais, seulement les feuilles
e 400 g de tomates concassées (boite)
e 100 g de pomodori marinati Bresc
e 10 gdevinaigre de Xérées
e sel et poivre noir
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Echalote hachée 1000g PLfree d'ail e.spagnol poivrer le mélange de légumes. Servir les pommes de terre avec le
d’Andalousie 450g mélange de légumes, un peu d’aioli clasico et un quartier de citron.

Tomates émincées et WOK Piment vert et
marinées 1000g rouge 450g
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