
 

 

 

Fiche recette 133 

 

 
Patates douces au Four.  

(Plat végétarien).  Préparation : 20 minutes - Cuisson : 45 minutes 

 

 

 

Ingrédients pour 4 personnes.  

4 patates douces, 3 cuillers à soupe (30 ml) d'huile d'olive, du persil, de la chapelure, du sel et du poivre. 
En variante, on peut utiliser du beurre, de la crème, du thym, de l'origan, des échalotes émincées, des 
graines de pavot bleu. Il est conseillé d'ajouter une pincée de sucre en poudre. 

 

Préparation & Cuisson.  

Préchauffer le four à 350°F. Laver soigneusement les patates douces à l'eau courante et les éponger. On 
peut les éplucher. On peut aussi les couper par la moitié dans la longueur mais il préférable de les 
tronçonner en rondelles de 3 cm d'épaisseur. Déposer les patates dans un plat huilé allant au four. Inciser 
le dessus des moitiés ou des rondelles de patates et les badigeonner avec de l'huile d'olive, du beurre ou de 
la crème. Saler, poivrer et sucrer si l'on aime. Ciseler le persil ou les autres herbes et en saupoudrer les 
patates en garnissant bien les incisions. Saupoudrer ensuite de chapelure (ou de graines de pavot). Cuire 
environ 45 minutes en surveillant. 


