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Frites de panais au miel et aux épices

Pour 4 personnes.

Ingrédients :
· 1 kg de panais

· 5 à 6 c à soupe d'huile d'olive

· 2 c à café de coriandre moulue

· 1 c à soupe de cumin moulu

· 2 c à soupe de miel liquide (acacia)

· Poivre du moulin

· Fleur de sel

Préparation : 

1. Préchauffez votre four à 210°C (Th 7).
2. Pelez les panais, lavez-les et détaillez-les en forme de frites.
3. Séchez-les sur un papier absorbant et réservez.
4. Dans un grand saladier, mélangez l'huile d'olive, les épices, le poivre du moulin et le miel.
5. Incorporez les frites et brassez-les de sorte que chaque frite soit parfaitement enrobée.
6. Répartissez les frites sur une plaque de cuisson sur une seule épaisseur et enfournez pendant 15 à 20 minutes jusqu'à ce que les panais soient tendres (testez avec la pointe d'un couteau).
7. Saupoudrez de fleur de sel et dégustez de suite.
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