Ingrédients :

2 pommes de terre = 200g
2 petites carottes = 200g

1 ceuf

Farine 1 cas

Sel et poivre

Herbes aromatiques au
choix : persil, coriandre,
basilic

Huile végétale (olive,
tournesol) 30mL

Astuces :

+ Remplacer les carottes par

des courgettes.

Pour les gourmands, ajouter
un peu de fromage ré&pé
(emmental, parmesan).
Pour une cuisson + saine, les
faire cuire au four & 180°C
entre 20 a 30 minutes.

Préparation : 10 minutes | Cuisson : 20

a 30 minutes
Pour 4 rostis environ

Eplucher les pommes de terre et les carottes et

les raper finement (G la rGpe ou au robot).

Laver les herbes aromatiques et les ciseler finement.
Dans un saladier : mélanger les pommes de terre et
les carottes rGpées avec le sel, le poivre, les herbes
aromatiques, I'ceuf et la farine.

Dans une poéle sur feu moyen : faire chauffer
I"huile (il en faut suffisamment pour éviter que les
rostis n'accrochent).

A I'cide d'un emporte-piéce rond dans la poéle :
déposer un peu de garniture et bien tasser a I'aide
d'une cuillere pour former les 4 rostis.

Laisser cuire environ 10 minutes sur chaque

face et baisser le feu si besoin pour éviter que les
galettes ne noircissent.
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