Patate douce au four
dinde, chou pointu et

@ Temps de préparation
> 1h

¢ Difficulté
Moyenne

Tgyr osde



|ngrédients

4 patates douces

500 grammes de filet de dinde (ou d’escalopes)
3 cuilleres a soupe d'huile d'olive

1 citron vert (jus)

1 cuilléere a soupe de cumin en poudre

1 cuillere a soupe paprika en poudre

1 cuillerée a thé d'oregano

2 oignon rouge

1 poivron rouge

1 poivron vert

2 gousses d'ail (émincées)

12 chou pointu (petit - rapé ou finement émincé)
1 bouquet de menthe fraiche (ciselée)

1 paquet de feta

sel et poivre

M éthode de préparation

1 . Enveloppez les patates douces dans une feuille d’aluminium et faites-les cuire pendant +
45 minutes dans un four preéchaufféa 200 °C. Utilisez la pointe d’un couteau pour vérifier la

CUui sson.

2 . Coupez ladindeen lanieres et mélangez-les avec 2 cuilléres a soupe d’huiled’olive et la
moitié du jusde citron vert. Assaisonnez avec le cumin en poudre, le paprika, I’origan, le sel

et le poivre. Laissez reposer.

3 . Entretemps, coupez 1 oignon rouge et les poivrons en lamelles. Méangez |’ oignon, les
lamelles de poivron, I’ail et la dinde. Faites cuire et joliment dorer letout dans une grande

poéle ou un wok.



M élangez le chou pointu, le deuxiéme oignon rouge (en finesrondelles), le persil et la menthe.
Ajoutez lerestedel’huile d’olive et le jusde citron vert. Salez et poivrez.

Déballez les patates douces et coupez-les en deux dansle sensde lalongueur. Ouvrez-les et
far cissez-les de gyros, de chou pointu et gar nissez-les de feta émiettée.



