CHEZ NOUS

FRITES DE COURGE HUBBARD BLEUE AU CURRY

Ingrédients

courge Hubbard blewe de grosseur moyenne; pelée, nettoyée de ses graines
et flaments, coupée env grosses languettes

huile dolive

Poudre de cury

Groy sel

Modle opéraioire

. Dang wv sadadier, déposer les languettes de courge. Verser un pew d’huile

d’olive et biew les envvrober.

. Déposer les morceaur de courge sur une plaque recouverte de papier

parchemi et saupoudrer-les de poudre de curry aw goit. Cuive o 180° 30°
Jusquov ce que les frites soient dovées.

. Sovtir dw four et saupoudrer de gros sel

SOUPE A LA COURGE HUBBARD BLUE OU GIRAUMON

Ingredienty

Icos dhuile drolive

1 oignonw haché

2 gousses dail

1 cowrge moyerwe

1 boite de lait de coco- (400ml)

Epice : gingembre, cumin, curcumay, cuwrry, thym citron, sel, poivie

Mode opératoive

1.
2.
3.

4.

Faire reveniv Uoignow dans Uhuile, et Vail

Ajouter les morceaur de courge et les laisser fondre

Ajouter unw fond d’eau;, mais pas de trop, juste pour cuive law cowrge et que
cela ne colle pas; et ajouter les épices

Mirer et ajouter lelait de coco

Faive bowilli une fois et servir chaud

CONFITURE DE COURGE BUTTERNUT AUX EPICES

Ingredienty

800gr de chair de butternut
400gr de sucre

2 o 3 gousses de vanille

2 oranges pressées

Zestesy d’orange blanchis

2 pincéey de gingembrey

8 gouwsses de cowrdaumomes



e 2/3 desachet depec

Mode opératoire

1. Couper et peler la courge exvpetity morceaunr

2. Récupérer les zestes dune ovange et les blanchiv

3. Faire macérer : le butternut, 250gr de sucre; la vanille, 1 ovange pressée;
les getes; low cawdamome et le gingembre = 1 (plus longtempys duwerar lav
macération, plus law préparation amro dw goit. Idéalement, laisser
macérer une nuit)

4. Ajouter lejus dvovange restant dans une casserole avec lav prépavatiovw
macérée et laisser mijoter 20

5. Ecraser la courge cvlow fourchette, porter cv ébullition et ajouter le

mélange : 4cos de sucre et 2/3 duw sachet de pec

Porter o ébullition duwrant 3’

Ajouter le reste dw sucre

Amener ov ebullition 3’

Vérifier o Vaide d'une assiette que law confiture avpris et retiver les épices

© % N

Mise en pot

1. Laver o Veaw bienw chaude; voir stériliser dans Ueauw bowillante les poty et
biew les secher
2. Verser la gelée dans les poty
3. Placer un cowvre confiture awec sow élastique
CRUMBLE A LA COURGE BUTTERNUT ET AUX POMMES

Ingrédienty pour la compote

o 2/3 dune courge buiternut

o 4 grosses ponunes

o 40 cldecidre

o 4 sachely de sucre vanille

o 4 cudléres a soupe de sirop derable
o Ffaw

Ingrédienty pour lovpite sablée :

o 200 gdefarine

o 200 g depoudye damandes
o 200 g de sucre

o 200 g de bewrve



Mode opératoive

1. Eplucher et couper les ponunes et lav cowrge esv movceay.

2. Les mettre dans une casserole avec le cidre; le sirop dérable et le sucre
vanillé et les faive cuive pendant 30 av 45 minutes (Rajouter unw pew deaw
enw finv de cuisson).

3. Préparer la pdte sablée. Dang wv saladier, mélanger la favine, la poudre
damandes; le bewrre et le sucre avec les doigis.

4. Sabler lapdte dans les maing powr obtenir une poudre grossiére

5. Préporer lapdte sablée

6. Disposer la compote dans wv plat o gratin. et recowvriv lav compote avec
low pdte.

7. Cuwire 30 mirvudes v 180°C.

CRUMBLE DE BUTTERNUT AU PARMESAN

Inarédient

o 2 butternuty
o Epices o choin: cuminy sel; poivre; corviandre;...

Ingrédienty pour lov pdte sablée

e 250 gramumes de bewrre demi-sel
o 250 gramumes de parmesonv
e 250 gramumes de forine

Mode operatoire

1. Eplucher les butternuts; les couper envpetit des. Les faive reveniv dans duw
bewrre. Ajouter unw pew deauw et des épices et laisser cuive durant 20’

2. Réaliser lavpdte sablée. Mélanger la fowrine; le parmesowv et le bewrre
demi-sel (mow), jusquov obtenir une matiére friable (sablée).

3. Eoraser les dés de butternuty grossievement et mettre dang le fond d/unw
plat cv gratin. Saupoudrer duw cruwmble et passer auw four pendant 20
mivwtes o 200°C (th.6/7)

CUPCAKES A LA COURGE BUTTERNUT ET POMMES

Ingrédienty

e 175g de butternut
o 75gdebewrre

e 100g de fowine

e 100g de sucre roux



100g de noisettes ewwpoudie

2 ceufsy

5 b dejuy dorange

1/2 sachet de levure chimique

1 porwumne

1 gousse de vanille

1/2 cuillére ov café de cannelle
1/2 cnilleve o café de gingembre
300g de mascarpone

4 cuilléve cv soupe de sucre glace
1/2 cnillére ov café de vanile ew poudre

Mode opératoire

~

Fw

8.

9.

Eplucher law moitié dune cowrge butternut, couper esv movceamr.

Faire cuirve les dés de butternut dans 25¢ de bewrre et 5 cb deaw durant
20 mirutes.

Eplucher et couper lavpomume en petits deés.

Mélanger les ceufs avec le sucre rowx.

Ajouter le reste de bewrre demi-sel préalablement fonduw, le jus d'orange
puis l farine et law poudre de noisettes.

Préechauffer le fowr v 180°C (thv6 ow 350°F).

Une fois le butternut cuit, mixer les movceaur enwpurée et Uincovporer cv
l préparation.

Fendre law gousse de vanille 2. Tt mettre les graines dans lo préparatio
Ajouter les épices et lav levure. Incorporver les dés de pomme.

10.Gawnir des mowles cv cupcakes o 3/4. Enfourner 35 minuites.
11.Une fois cuity, refroidiv et préparer le topping (créeme).
12.Mélanger le mascawrpone et le sucre flace avec la vanille.
13.Ajouter quelques gouttes de colorant facultatif.

14.A Vaide dune poche o dowille; dresser le topping sur les gateaur



