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Qboupe douce de citrouille

Four‘l— personnes - FréParation 10 min -~ (Cuisson 1 h

/ /<g de citrouille - 2 oignons - | grana/ verre de lait - 150 g de créme
Ffraiche -1 noix de beurre - 2 ou 3 branches de pcrsf/~ I ¢ acdesucre ;

en Poua/re -2 casdbule dolve - sel - /oo/vrc

FréParation

Epluchcz le soigons et hachezles grossiéremcnt.

Mettez lhuile d'olive dans une cocotte a fond éPais, faites- y revenir les
oignons. /Agoutez les morceaux de citroui”e, couvrez. | aissez fondre 15 min a
feu tres doux, en remuant de temps en temps.

,Ajoutez au contenu de la cocotte un granc{ verre de lait et un grand verre d'eau
(les ]égumes doivent étre recouverts), sucrez un peu, sa]ez, Poivrez. | aissez
mijotcr a couvert 40 min.

Fassez au moulin a Iégumes, remettez le tout dans la cocotte, ajoutez la creme
fraiche et une noix de beure. Réchauffez en remuant, sans laisser bouillir.
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Felez la citroui”e, retirez les graines et les Fibres, couPez~la en morceaux. |
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,Agoutez le Per511 ct parsemez a la surface de la soupe. Degustez. |
|

Qboupe Qbarah (potiron ou O’Z'Zmlllﬁf)é

FPour+ personnes ~ FréParation 15 min -~ Cuisson 40 min |

/ é‘g de Pot[ron ou de citrouille —
25 cl de [ait - 25 cldeau
J oul pommes de terre - 10 gousses d'ail ~
I noix de beurre
2oudcas d@parmcsan

Dans une marmite, faites boullir le ]ait, leau et les gousses drail épluchées.
Salezet Poivrez généreusement.

Felez la citrouille et les pommes de terre et coupez les en gros dés. Fuis Plongez~
les dans le quuidc bouillant.

| aissez cuire a couvert 30 min, Puis passcz le tout au moulin a légumes.

Servez dans de Petites citrouilles ¢vidées (« Putternut » ou « Jack

Pe Little ») ou dans des bols. 4
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,Ayoutcz un peu de beurre et du parmesan. Dégustcz, |
[



NV elouté de giraumon auz crevelles

] ,ég de giraumon - 2 carottes - | navet -+ /oo/rcaux -
150g de chou ~ 1 ,ég de crevettes a/écorﬁguées
6 échalotes - 2 gousses d'ail
1,5 L d'eau

~ ] verre d@ vin A/anc sec ~créme /rafc/w

sel- Pofvre

FréParation

E_Pluchez le giraumon, otez les graines et les Filaments, coupez la chair en dés.
Coupez les carottes et le navet en batonnets. Emincez les Poireaux et le chou.
[Taites dorer 3 échalotes émincées dans une cocotte huilée, Puis ajoutcz les dés
de giraumon et tous les légumcs. | aissez cuire 5 min. ,Agoutcz licau,
l'assaisonnement et Poursuivcz la cuisson 20 min a couvert.

Fendant ce temps, réservez quelques courgettes pour la décoration et faites
revenir les autres a la Poéle avec l'ail et le reste des échalottes émincées.
Arrosez de vin blanc, laissez cuire 10 min envion Puis mixez.

Mixez éga]emcnt les 1égumcs et incorporez les crevettes cuites en mélangeant le
tout.

Réservez au chaud avec de la creme. Servcz‘

(Velouté dz potimarron

7 Potfmarron

Sel - Pofvre ~ /oersf/

FréParation
QOuvrez le Potimarron, dtez les graines et coupez
en morceaux sans épluchcr.
[Caites cuire a Peine recouvert d'eau une vingtaine
de minutes.

Mixez, assaisonnez, dégustez.




(Velouté de potiron aue moules

Four 6 pers. - FréParation 25 min - (_uisson 20 min

3 é‘gs de Poi'/ron (ou C/trou///c) - ] itre de moules de bouchot
20 ¢l de créme fraiche - 100 g de Cﬁampgnons
I bouillon cube « court bouillor » ~

I boulllon cube éouquct garn/
It verre dc vinr 5/2/7(: sec~ T /Det/t éouquet c/e /DCFSI/

sel - Po/vrc

Frépa ration

Epluchez le Potiron et coupez le en gros dés. [Caites le cuire avec ' litre d'eau
et la tablette de bouquet garni pendan a min jusqu'a ce que les morceaux
tltblttdbqtg Pdtio‘iﬁ jusqu'z ql
se réduisent en Purée.
Fendant de temps, lavez les mou]cs, mettez les dans un faitout avec le vin b]anc)
a tablette de court bouillon et % litre d'eau. | aites cuire a couvert en secouan
la tablette d rt bouillon et ' litre d [ait rt t
de temps en temps. Qpand les moules sont ouvertes, Otez les coqui”es, filtrez le
jus etréservez.
Mixez le Potiron et ajoutez la creme fraiche. Versez dans la soupiére, ajoutez les
moules et ]ejus filtre. Mé]angcz et rectifiez l'assaisonnement. [ Décorez avec le

Persil. Servez.



Pour4 pers - FréParation 20 min + 1 nuit de macération

Cuisson i h

500 g de citrouille ou de /oot/ron

/Pafé brisée - | aeuf-2 c & s d'eau de vie
+ ¢ & 5 de créme fraiche — sel - /oon/rc

] granc/ /oapler/u///@

FréParation

Felez la citrouille ou le Potiron et coupez la chair en Petits dés. Versez-les dans
une terrine, saupoudrcz de sel, couvrez avec un lingc propre et laissez macérer
toute une nuit.

Eta]ez la Péte de Fac;or: a obtenir un rcctangle de 0,5 cm d‘éPaisseur.

E_gouttez et éPongez les dés de citrouille. Fosez les au milieu de la Péte, en
formant un rectangle Plus Pctit que la Péte.

FPrechauffez le four (th 5 soit 1 50°C)

chliez les bords de la Pétc, de Fac;on a recouvrir comP]étcmcnt la citrouille et
soudez-les en mouillant légérement avec un verre d'eau.

A laide diun Pctit couteau, creusez deux trous sur le dessus du citrouillat.
Découpez deux rectarxgles de Papicr fort, roulez pour former deux Petites
cheminées que vous glisscrcz dans les trous que vous venez de Pratiquer dans la
Péte (e”es Permettront ala vapeur de s‘échaPPcr Pendarxt la cuisson).

Dorez la Péte avec loeuf battu additionné d'une Petite cuillere d'eau.

I~ nfournezen posant le Papier huilé surle citrouillat pour éviter qu’il ne brile.
de!ques minutes avant la fin de la cuisson, otez le papier pour que |a pate
dore.

Sortez le citrouillat du four, Posez~|e sur un Plat de service. VVersez de l'eau de
vie Puis la creme fraiche par les cheminées avant de les enlever. Servez froid

avec unce salade.

CSfTittes de butternut

Coucg@ de Buttcmut
/7u1/e pour /r/turc

|
|
|
|
|
!
i FréParation sel
|
|
|
|
|
|

Lavcz et éP]uchez la courge. Découpez~la en batonnets

. Ou gros dés. Flongez les dans thuile chaude de la friteuse.
i \/ernclez la cuisson en Piquant a la fourchette. E_gouttez sur du Papxer

absorbant et salez. Utlllser comme une pomme de terre frite.



[ 1

CGratin modlleuss de potiron

Pour é personnes

] Port/on de Pot/ron d'environ 1 A{g
2 ceuts - 50 clde créme fraiche é/oal'sse
100 g de parmesarn
sel Po/vrc, muscade

FréParation

: E_Pluchez le Potiron et détaillez-le en cubes denviron 3 cm de coteé.
. Planchissez-les 5 min dans de l'eau bouillante bien salée, Puis égouttez~]cs.
I Dans unejatte, battez les oeumcs, la créme, le gromage et ajoutez les aromates.
; lnsta”cz le Potiron dans un Plat a gratin et recouvrez de |a Préparation‘ Mcttcz a

| four moyen Pendant 20 min (vérifiez la cuisson avec la Pointe d'un couteau).

Ritisson persillé

] é‘g de Pé tissons ~ graisse végéta/@

i
i
i
|
! b —~ ail - persil
i eurre — ail - persi
I

Frépa ration

' Epluchez les Pétissons et couPcz~les en dés.
! [ aites les cuire ala Poéle dans la graisse végéta]e environ 20 min. &
| Salez, Poivrez‘ [Hachez le Persil et l'ail, ajoutcz~lcs aux Pétissons avec deux
| belles noix de beurre cru.

' | aissez mgotcz quelques minutes.

| _—
i Scrvez aussitot.

Rtissons aus noiselles concassées _
Pour4 pers- Fréparation 1O min ~ Cuisson 20 min
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7 Pé tisson bien frais '

200g de créme fraiche |

125 g de noisettes émondées (ou amandes) I
2 ou 3 brins de cerfeuil sel et poivre |
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! FréParation
| Faites bouillir 1 litre d'eau salée dans une marmite. | avez 3

; soigneusement le Pétisson. T aillezle en tranches peu éPaisses (2 cm

| environ). Disposez~]es dans un panier a vapeur de facon a ce qu‘e”es se :

' chevauchent a peine.

L



Ditissons auzx noiselles concassées (uite)

Fosezle Panier au dessus de la marmite d'eau bouillante, couvrez. | aissez cuire
une vingtaine de minutes (un peu moins si le Pétisson est frais et Petit). Veérifiez

qu‘il est tendre avec la Pointc d'un couteau.

PréFércz les passer au mixeur, faites tourner seulement que]ques secondes pour
éviter qu‘c”cs ne se réduisent en Puréc)

Versez la créeme fraiche dans une Petite casserole, ajoutez les noisettes
hachécs, sa]ez, Poivrcz et chauffez doucement.

Disposez les tranches de Pétisson sur un P]at chaud, nappez de sauce,

[
[
|
|
|
|
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|
, , , i
Hachcz grossiérement les noisettes avec un couteau a !ongue lame (51 vous |
|
|
|
|
|
|
parsemez de Pluches de cerfeuil et servez aussitét. :

|

Four‘l— pers - Fréparation 15 min - (uisson 15 min

I vingtaine de mlhlfpéi'/};‘sons -~ 1/de moules de bouchot
/o8 de créme fraiche - % cuillerée 5 caté de curry en Poua/re
7 Aouguet de cerfeuil - 1 paquct d ’a[gu@s (chez e po/ssonmér)

FréParation \
Nettogcz les Pétissons, retirez le Pédonculc et creusez-les Iégéremcnt avec la
ointe d'un Petit couteau. Flongez les 10 min dans une casserole d'eau

bouillante salée. Des qu’ils sont tendres, Passcz~lcs sous l'eau froide.

couvrez en remuant de temps en temPs jusqu‘é ce qu’e”es soient toutes
ouvertes. Retirez~]es alors de leur coqui”e, et filtrez lejus.
Dans une Pctite casscrolc, versez la créme graTche, le curry et l'eau de cuisson
des moules. | aissez réduire a Petits boui”onsjusqu'é ce que la sauce prenne
une consistance onctueuse mais un peu ferme. Vérifiez lassaisonnement,
ajoutez éventuellement sel et Poivre.

]ongez les moules dans cette sauce et tournez délicatement pour les enrober
pour les enrober.
Calezles Pétissons sur un Platcau c{’algucs fraiches, bien lavées
pour les débarrasser du sable et posez sur chaque Pétisson une ou deux

moulcs Cﬂ!’ObéCS &C sauce. Farscmez ClC P]UC!"ICS dC CCT’FCU”.
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i Versez un peu dthuile dans une cassero]e,jetez~3 les moules bien nettoyées et
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
|
| Servez tiede ou froid.
|



Dstiron et fenouil luvés

Four4~ pers - Fréparation 1O min - Cuisson 30 min

500¢g de Potfron - 2 fenouils
I oignon-3cas de moutarde 3 lancienne
2 ca s dhuile dolive
Sel- Pofvre

FréParation

Felcz et émincez finement ]‘oignon. Dans une cocotte a fond éPais dans
laque”c vous avez Préa!ablement versé lthuile d'olive, faites-le fondre a
couvert et a feu doux.

Pelezle Potiron) coupez~le en tranches minces (1 cm environ.)

Nettogcz les fenouils, coupez~lcs aussi en tranches minces.

Rangez le tout dans la cocotte en alternant les légumes. Sa]cz, Poivrez,
nappez de moutarde a l'ancienne et laissez mgotcr a couvert 30 min environ.
i votre cocotte ne Posséde pas couvercle creux que l'on remplit dreau,

ajoutez un demi-verre d'eau au fond de la cocotte avant de la couvrir.

Servez avec des blancs de volaille Poé]és, par exemp!e.

Rurée fine de citrouille

Four 6 pers ~ FréParation 10 min ~ (Cuisson 1 h

I citroullle de taille moyenne ~ 3 gousses d'aif
/D/mcnt -sel

FréParation

QOuvrez un large chapeau au sommet de la citrouille, cléPoscz

une Petite cuillerée de Piment et du sel a lintérieur. /Ajoutez les gousses drail
non éP]uchées surle dessus. Refermez la citrouille avec le couvercle.

Mettez la citrouille telle que”e dans le four (Th.ﬁ/é soit 150 a 180°() et
laissez cuire environ 50 min.

Retirez la citrouille du four, otez les gousses diail, écrasez pour recueillir la Pulpe
que vous mettrez dans une grande casserole.

Creuscz la citrouille avec une cuillere. Détachez la chair, ajoutez-la au contenu
de la casserole, écrasez soigneusement les morceausx c]ui ne sont pas

defaits. Mélangcz bien et faites réchauffez au dernier moment. 10
\/ous pouvez remettre la purée dans la citrouille ou la présenter dans un

légumier, \/ous pouvez la servir avec des oeufs mollets par cxcmple.



Four‘l— pers- FréParation 10 min - (uisson 1 h

I courge spagféeti'/
/150g d@gfuyér@ répéc
60 g G/C bcur/‘c

FréParation

[Taites cuire la courge sPaghct’ci entiere durant 45 min environ dans de l'eau
salée ouala vapeur.

| aissez refroidir, Puis |a coupez en deux dans le sens de la ]ongucur, Otez les
Pépins et extraire les « spag}wetti » a laide d'une fourchette. | a Pulpe se
détache tres facilement de la peau qui durcit apres cuisson. | a courge spaghetti

s’accommode comme Cl@S PétCS.

Engrat/n :

Peurrez un Plat allant au four. Placez un lit de « spaghetti », un lit de Fromagc,
quc]ques morceaux de beurre et ainsi de suitejusqu‘é ce que le P!at soit remp]i.
T erminez par du Fromagc‘

Fa?tes dorer a feu moyen i5 minetservez chaud.

11



Gotes d agneau & la courge
(‘Crompe d Albenga)

Four‘l" pers - FréParation 30 min ~ Cuisson 45 min
+ cotes d'agneau - 1 courge Trom/oe d ’a/[?@nga - 2 &chalotes

] gousse d'ail ~ sel - /oo/vrc ~ 50 g de beurre - 2 grosses
culléres 3 soupe de créme fraiche ~ 1 ceuf - I verre de fait

/ P/'ncée de noix de muscade - 1 Pc‘tft bouqu@t de pcrs//

FréParation
Epluchcz la courge et coupez la en rondelles fines. Epluchez les échalotes,
couPez~les finement ; lavez et ciselez le Persil ; éclatezla gousse drail. Réservez
le tout.
Dans une Poé]e, mettez le beurre a fondre avec les ¢chalotes émincées, laissez !
blondir un peu Puis Faitcs~3 dorer légéremcnt la viande.
Dans un P]at a gratin huilé, disposez une couche de courges, les cotes
d‘agncau, les échalotes et I'ail ¢clate. Sa‘cz, Poivrez et disposez une autre
couche de courges. Emcoumez (th 7,260 °C> pour 30 min.
Sortez du Four, enlevez les cotes d‘agneau du plat.
Dans un bol, battez l'oeuf avec le lait, le sel, le Poivre, la muscade ; versez le
mé!angc surles courges et replacez les cotes dessus.
I nfournez a nouveau 10 min
Sortez dufour et parsemez de Persil, couvrez le P]at que]ques instants avec
du Papier aluminium pour que le ParFum du Persil se diffuse.

Juste avant de servir, versez la creme fraiche surla Préparation.

Ratidou faroi

Cuisson 45 min
/Pat/a/ou

une farce au choix (farce de viande, po/:sson, /égumcs,
cérdales... )

FréParation

Fartagez la courge en deux, dtez les graines. !

On peut confectionner la farce avec des restes de viande mixée, des ¢chalotes,
du Persi!, du Pain trempé dans du lait et un oeuf.

[Marcissez la courge avec cette Préparation. 12

Versez un peu d'eau dans un P]at a gratin huilé et faites cuire a four chaud (t}‘l7>,

© 45 min environ.



(Ragoit de patisson provengal
=S5 Pour4 pers - Fréparation 20 min - Cuisson 45 min

/ froyvéﬁsson ou 2 moyens ~ 3 tomates - 2 oignons
;/'améon cuit de 300-400 }75 - I verre de vin blanc
2 gousses Y/ gros 5ou<7uct de t m, /aur/er, cé/cr/; sauge,

Pc‘rsf/— huile d'olive - 56/; /oo/vrc

] talon

Fréparation
Tai”ez le talon dejambon en gros dés et faites rissoler dans une cocotte en
fonte contenant un peu dthuile drolive ;
Felez les oignons et émincez-les finement. Versez dans la cocotte et laissez
fondre a couvert en remuant réguliéremcnt.
(_oncassez grossierement les tomates. Jetez-les dans la cocotte avec le
bouquct garni, le vin blanc et l'ail éPluché et coupé en morceaux. Sa]ez,
Poivrez, mé]angez et laissez mijoter 1O min.
CouPez le Pétisson en tranches Puis chaque tranche en 2 ou % morceaux.
Mettez dans la cocotte, mé]angez, couvrez. | aissez mﬁoter a Petit feu

Pcnc]ant 30 min.

Servez bien chaud.

(Ris die veau podlé et sa purée de patisson
Four 6 pers ~ FréParation 30 min + la veille '
(uisson 30 min

] Pét/sson de S00g~-500g de ris de veau ~ S00g de pommes de

terre - | gousse dail- 1 pfncéc de tﬁﬂm -2 branches de Persi'/f’/at
J5g de beurre - sel po/vrc

FréParation

[ a veille

[aites dégorgez le ris de eau une nuit en changeant leau P!usieurs goisjusqu’é ce

qu‘c”c soit claire.

[ e lendemain

Flongez les ris de veau dans une casserole salée et portez a ¢bullition. Fuis
égouttez, rincez sous leau froide et essuyez les. Enveloppez~!es d'un torchon et
posez un Poi&s dessus pour éliminer llexcédent d'eau.

Mettez a bouillir 2 litres d'eau dans une marmite. Salcz, ajoutez l'ail épluché 13
etle thgm.

Dans une casserole d'eau froide, mettez les pommes de terre a cuire. | aissez

cuire a Petit bouillon une vingtaine de minutes.



(Ris dz veau podlé (suite)

Coupcz le Pétisson en gros des ctjctez licau dans la marmite d'eau bouillante
arfumée. | aissez cuire 5 minjusqu‘é ce que la chair du Pétisson soit tendre.

Epluc!ﬁez les pommes de terre et passez les au Presse~Puréc,

Egouttez les dés de Pétisson en réservant l'eau de cuisson et Passez~]es aussi au

Pressc~Purée.

Mé!angez les deux purées, Puis ajoutez le beurre et un peu dicau de cuisson du

Pétisson si nécessaire.

Coupez le ris de veau en tranches de i,5 cm d‘éPaisseur, farinez-les. [Taites-les

rissoler rapidcment dans du beurre, salez, Poivrez. FParsemez quclqucs feuilles de

Persil ciselées surla purée et les tranches de ris de veau.

Servez ensemble bien chaud.

(Riz d [ espagnol au pitisson

Four 6 pers ~ FréParation 20 min - uisson 45 min

(surlit de braises, creusé dans la terre)

I patisson moyen -+ p/’rncnfs doux ou 2 /oo/vrons
<+ tomates~ 1,75 I moules - 1 bonne /ofncéc de safran (ou 2
sachets de spgo/) - 1 cube de bouillon de volaille
+50g de riz /org - huile d'olive - 564 po/vrc

FréPa ration

QOuvrez les Pimcnts en deux et retirez les graines et le Pédoncu]c‘ Fuis
Recoupcz~]es en deux dans le sens de la longueur.

Versez un peu dthuile dans un Plat en terre, posez le surle feu, ajoutcz les
Poivrons, couvrez et laissez fondre.

Otez le Pédoncu]e des tomates, coupez les grossiéremcnt en morceaux et
jctez dans le P]at, (ouvrez.

Coupez en gros désle Pétisson en gros dés ou en tranches fines, ajoutezJes
dans le Plat, salez, Poivrez, mélangez et couvrez. | aissez mijoter 1O min.
Vérifiez que les braises sont assez vives, sinon ajoutez un peu de bois.
Fréparez ilitre de bouillon de volaille. Parfumez-le avec une dose ou deux de
safran.

Versezle rizen P]uie surles légumcs et incorporez délicatement, sans trop le
frotter.

Versez lentement le bouillon surle riz, couvrez et laissez mijoter une vingtaine

de minutes,jusqu‘é ce que le riz soit moelleux avec des grains bien séparés. 14

Retirez du feu et servez avec un vin ‘éger bien frais.



OBriizche au potimarron

125 g Potfmarron -125g de farine —
I sachet de levure superact/vc ~ jg de sel - 205 de sucre —
2 ocuts entiers + //’aun@ -100g de beurre

FréParation
Epluchez soigneuscmcnt la courge, coupez la en morceaux et faites la cuire a
la vapeur environ 20 min. | aissez bien égoutter et passcz au moulin a
]égumes. Réscrvczjusqu’é complet refroidissement.
[aites fondre le beurre au bain marie et laissez-le refroidir.
Versez la Purée froide dans un grand récipicnt, a’outczy la farine, la levure, le
se!, les oeufs et le beurre fondu. Mé]angcz bien.{)

I'aide d'un Pétrin ménager électrique)jusqu‘é obtention d'une Péte souple et
ferme.
Couvrez drun linge et laissez lever environ 2 heures a une température de
25-30°C_ (]a Péte doit doubler de volume}.
Pétrissez a nouveau, Puis mettez la Péte dans un moule a brioche légérement
beurr¢ et fariné. | aissez a nouveau lever 1 heure ala méme température.
Dorez au jaune d'oeuf Passé au Pinceau.
FréchamC ez le four (th. 9,280°(), Puis faites cuire 1 heure environ (th 7,
ZéOOC). Déposcz dans le four un ramequin dieau chaude afin d'obtenir une
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Guarrosse de Gendrillon
(CMinicourge ~ack SB¢ Little)

Four‘l" personnes - Fréparation 45 min - Macération : 1 h- Cuisson 40 min

+«_Jack Pe [ ittle » de a2 méme grosseur- | pctft ananas - I mangue verte - 500 g de letchis -
2 oranges - 2 bananes - 4 mandarines -4 c 3 s de kirsch - 2¢ 5 s de cointreau -3 ¢ 5 s de sucre

roux - 4 boules de g/ace vanille - gue/ques feullles de menthe - 8 Pa/ets de chocolat (pour faire

Jes roues) — 5/%0;) c60cld ‘cau, 200 g de sucre, /j’us de citron

FréParation

[ aveille

[Caites un siroP avec de I‘eau, le sucre, lejus de citron. | aissez bouillir doucement
15320 min.

| avezet essuyez les courges. Ouvrez-les Puis Plongez~!es dans le sirop 15
bouillant ; maintenez la cuisson 10 min sans bouillir, Puis laissez refroidir.
Renouvelez ]‘opération dans le méme siroP.

E_gouttez les courges et mettez sur une gri”e au rémcrigérateur.



Garrosse de Gendvillon (uite)

[ e jour méme :
Epluchcz les fruits et couPcz~les dés, mais laissez les mandarines en quar’ciers.

Mé]angez le tout dans un saladier, ajoutez le kirsch, le cointreau et le sucre roux.

|
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| aissez macérer au frais. |
Gamissez chaque courge diune boule de glace et couvrez de salade de fruits '
Parseméc de zestes d‘orange. DisPoscz égalcment un peu de salade de fruits :
dans l'assiette. |
Four/a Présentat/on I
' ., . e |
Rep]acez les chapeaux des courges, piqués de que]qucs feuilles menthe et fixez |
|

ICS roues dCS carrossces.

/5 /<g de Pot/'ron (c citrouille )
1O cm de racine de g/ngemére frais
100g de Pét@ de cong-20g de sucre

FréParation
Felcz et éPinez le Potiron ; couPez~lc en gros dés.
E_Pluchez et émincez le gingembre
Mettez le Potiron dans une casserole avec le gingembrc ettres peu dreau.
(_ouvrez a moitié. Fosez sur un feu moyen et laissez compoter 35 a40
minutes.
Retirez du feu et réduisez llensemble en Purée a laide d'un mixeur Plongeant.
Rectifiez l'assaisonnement en sucre.

Détaillez la Péte de coingen Petits dés et ajoutez~les ala compote.

Gonfiture de potiron

Four 10 pots - Fréparation la vci”c, trempage 5 min - uissgn 1 h2o

2,5 k‘g de Potfron - 500 g d ‘abricot sec - 2 dl de vin blanc sec
I gousse de vanille - 1d] de W/7/’5éﬂ - 25 kg de sucre cristallisé
I orange ~ Je jus de 2 citrons - le jus de I IDamID/emousse

FréParation
La veille

Mettez les abricots secs a tremper dans 0,5 | d'eau.




[ e lendemain

Egouttez les en réservant lleau de trempagc.

Felez le Potiron et détaillez-le en morceaux. Fuis,
dans un grand faitout, faites cuire le Potiron avec
lleau de trempage des abricots secs, avec le vin

blanc Penclant 30 min. [assez le Potiron cuit au

Dans une bassine a confiture, en cuivre de
PréFérencc, versez la Pu]Pc du Potiron obtenuc,
les abricots coupés en dés) le sucre, le zeste
d’orangc, lcjus de citron, lcjus de Pamplcmoussc
et la gousse de vanille fendue en deux dans le
sens de la Iongucur. | aissez cuire a Pctits
- frémissements 40 min. Kemuez de temps en temps.

Dix minutes avant la fin, ajoutez le whiskg.

|

|

|

|

|

|

|

|

|

|

|

|

! , T

i moulin & légumes gr:”e fine.
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I Mettez en pots. (_ouvrez aussitot a chaud.
|

|

CSflan ds potiron

Pour 6 pers - FréParation 15 min -~ (Cuisson 1h20

1,4 é‘g de Pot[ron ~150g de noix de coco réloée
O,/j[_ de [art - 100 g de sucre roux - 6 ocuts
75 g de beurre

FréParation

Dans un saladier, battez ensemble au fouet :les oewcs, le sucre, le lait.
Réservez.

Mettez 4 cuire doucement et a sec dans une grandc casserole, |a Pulpe du
Potironjusqu’é évaporation totale de son eau.

]ncorPorez alors le mélange oemcs, sucre, lait.

Fréchaugez le fouraz2io °C (th 7).

\/ersez dans un moule beurré. E_[TFOUFHCZ Pcndant une }TCUFC environ.
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i Epluchcz puis réPcz le Potlron.
i
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Sortezle flan du four. | aissez tiedir. Au moment de servir, saupou&rcz



Qborbet de potiron

1400 g a/z/aurée de Poﬁon (mixée et Passée)

200 g de sucre a contiture - 10 &l d'eau

FréParation
[aites un sirop avec le sucre et l'eau.
Ajoutez la Purée de Potiron. [aites cuire 2 minutes en remuant, Puis laissez
rc}lroidir.
[aites Prendre dans une sorbeticre.
Servez dans des coupes avec une sauce au chocolat.
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