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Potée aux artichauts, poivrons,
roguette et chorizo

@ Temps de préparation
30 min a 1h

¢ Difficulté
Facile



|ngrédients

1 kilogramme de pommes de terre (pour purée)

1 petit bocal coeurs d’artichaut (égouttés et coupés en petits morceaux)
2 poivron rouge

1 sachet roquette

1 chorizo

sel et poivre

huile d'olive

M éthode de préparation

1 . Coupez lespoivronsen quatre et retirez les graines. Placez-les sur une plaque de four avec la
peau versle haut souslegrill jusgu'a ce que la peau soit noircie. Emballez les poivrons dans
du film aluminium et laissez-lesreposer 15 minutes. Retirez la peau noircie et coupez les
poivrons en dés.

2 . Retirezlapeau du chorizo et coupez-le en finestranches. Faites-lesrevenir brievement dans
une poéle antiadhésive et laissez-les égoutter sur del'essuie-tout.

3 . Epluchez lespommesdeterreet faites-les cuire dans de ' eau |égérement salée. Egouttez et
ajoutez la roquette ciselée. Ecrasez pour obtenir une purée fine et ajoutez ensuite les coaurs
d'artichauts, les poivronset le chorizo. Salez et poivrez selon votre go(t. Réchauffez
éventuellement une bonnefois. ASTUCE : décorez avec du basilic et destranchesde
manchego.



