Menu 5 oct atelier terre tous
En entrée 

Rillettes de maquereau


  donc il faut citron et saint Moret ou analogue+ épices

Poivrons grillés 



je rajoute vinaigre balsamique


En plat

Gratin d’automne
300 gr de potimaron

300gr de pde t 

1 oignon

2 œufs

25 gr de farine de chataigne

20cl de lait de soja

sel, poivre, muscade

gruyère

éplucher p de t et potimaron, oignon et faire cuire vapeur

battre les œufs en omelette + farine de chataigne et assaisonnement

verser sur le plat à gratin sur la purée faite

15 mn à 180° avec dessus gruyère.

Gratin de potiron

[image: image1.png]Le gratin de potiron et pommes de terre

Pour 6 personnes

500 g de potiron,

8 pommes de terre,
2 oignons,

25 cl de créme
fraiche

70g de gruyére
répé,

1 poignée de
feuilles de basilie,
sel, poivre.

On commence en préchauffant
le four 3 180° C (thermostat 6).
On épluche le potiron et les
pommes de terre pour ensuite
les couper en lamelles. On les
lave rapidement sous un filet
Jreau et on les seche avec un
papier absorbant. On peut
alors éplucher les oignons et
les couper en fines tranches
avant de les faire revenir
doucement dans une poéle

légérement huilée (huile
diolive). On ajoute les feuilles
de basilic fraiche lavées et
séchées et la créme fraiche
liquide. On remue doucement
le tout avec une cuiller en
bois. Parallzlement dans un
grand saladier on verse les
Jamelles de potiron et de
pomme de terre qu'on
mélange bien ensemble avant
den verser la moitié dans un

plat  gratin préalablement
beurré. On couvre avec la
préparation d'oignon, basilic
créme et ensuite seulement on
verse la seconde moitié des
lamelles de potiron et pomme
de terre. On glisse au four
dabord 20 mn. On sort le plat
pour parsemer de gruyere (ou
parmesan) rapé. On replace au
four 15 mn et on sert chaud et
doré avec une salade verte.




Ou 

Gratin de potiron

Par Laurence Benedetti
Temps de préparation : 10 min

Temps de cuisson : 38 min

Pour 4 personne(s)

Ingrédients :

· 1 kg de potiron

· 2 œufs

· 20 cl de crème de soja

· 50 g de gruyère râpé allégé

· 1 cuillère à café de noix de muscade râpée

· Sel

· Poivre

Préparation :

· Pelez le potiron et coupez-le en tranches de 2 à 3 cm d’épaisseur;

· Dans un plat à gratin, faites chauffer les tranches de potiron durant 8 minutes au micro-ondes;

· Une fois le potiron cuit, écrasez-en la chair à la fourchette;

· Battez les œufs avec la crème, le gruyère, le sel et la muscade;

· Versez cette préparation sur le potiron et mettez le plat durant 30 minutes, au four préchauffé à thermostat 7/8;  

· Servez avec une salade de mesclun à l’huile de noix.

Gâteau au potiron
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500 g de potiron,
100g de farine,
100 g de sucre,

50 g de beurre,

1 sucre vanillé,

1/2 sachet levure,
1/2 verre de créme
fraiche, 3 ceufs,
150 g de noix de
coco ripée.

On épluche le potiron et on le
découpe en petits dés. On les
met & cuire 2 la vapeur jusqua
obtention d’une purée. On
réserve et parallélement on
verse dans un saladier la
farine, la moitié du sucre, la
levure et le sucre vanillé ; on
mélange bien le tout.

Dans une casserole on fait
fondre le beurre et on ajoute la
farine, le jaune des 3 ceufs, la

créme fraiche et on ajoute la
purée de potiron. On mélange
énergiquement le tout.

On peut alors battre en neige
2 des 3 blancs d'ceuf avec la
moitié du sucre encore
disponible. On peut
incorporer 4 la pate en
ajoutant éventuellement un
peu de thum pour parfumer.
Reste & incorporer avec
délicatesse la noix de coco

BEEEYENN NUMERO 5 | Le géteau au potiron et noix de coco

répée san briser le volume
obtenu. Attention, mieux vaut
utiliser une cuiller en acier.
On peut enfin verser la
préparation dans un moule
préalablement beurré et
glisser dans un four
thermostat 6. On laisse cuire
40 mn et on sert chaud de
préférence.




Soupe potiron marron
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Pour 4 personnes

700 g de potiron,

15 marrons,

1gousse d’ail,

1 cube de bouillon de
volaille,

20 cl créme fraiche,
1/2 sachet de sucre

vanillé,

30 g debeurre,

sel, poivre, cumin.

On épluche et on coupeen
gros dés le potiron. On
épluche et on hache la gousse
d’ail. On porte a ébullition
environ 75 cl d'eau en ajoutant
le cube de bouillon de volaille.
Parallélement dans une
cocotte on fait fondre 20 g de
beurre et on fait revenir l'ail et
les d&s de potiron a feu moyen
durant 32 4 mn avant
d’'ajouter la créme fraiche, le

bouillon et 2 pincées de
cumin. On laisse frémir 30 mn
mais 10 mn avant la fin on met
10 g de beurre & chauffer dans
une poéle avant dapporter les
marrons et le sucre vanillé. On
laisse cuire les marrons durant
627 mn 4 feu doux avant
d'ajouter cette préparation i la
soupe. On laisse & nouveau
mijoter au moins 5 mn. Reste
alors 3 mixer le tout, pas trop

| La soupe de potiron aux marrons

pour que ce ne soit pas hyper
liquide mais suffisamment
pour éviter aspect de purée.
On ajoute le sel, le poivre et
une pincée de cumin. On sert
bien chaud en décorant
éventuellement l'assiette avec
quelques demi-marrons
répartis en surface.




Si on parle saison

Curry de rhubarbe au lait de coco

Par Laurence Benedetti
Pour 4 personne(s)

Ingrédients :

· 5 tiges de rhubarbe (coupées en tronçons de 3 cm environ)

· 1 oignon

· 2 gousses d’ail

· 1 piment vert 

· 2 cuillère à café de graines de moutarde

· 1 cuillère à café de graines de cumin

· 1/4 de cuillère à café de cardamome moulue

· 1/4 de cuillère à café de gingembre moulu

· 2 cuillère à café de curry madras

· 2,5 cuillère à soupe de sucre de palme (ou sucre roux)

· 1 pincée de sel

· 20 cl de lait de coco

· 3 cuillère à soupe  d’huile végétale

Préparation :

· Faites chauffer l’huile et faites-y dorer les graines de moutarde et de cumin (mettez un couvercle car ça saute partout!) pendant 1 minute environ;

· Ajoutez l’oignon haché et faites revenir jusqu’à ce qu’il soit fondant;

· Ajoutez ensuite l’ail, le piment épépiné et haché, le gingembre, la cardamome, le curry et le sucre;

· Laissez caraméliser puis ajoutez la rhubarbe;

· Mélangez, couvrez et faites compoter 8 min en remuant de temps en temps;

· Versez le lait de coco et salez;

· Mélangez, portez à ébullition et couvrez;

· Laissez mijoter 5 minutes sur feu doux;

· Dégustez avec du riz chaud.
En salade : soit 
Carottes râpées avec noix ,   
On peut aussi

Salade de haricots rouges maïs  poivrons petits bouts de tomates oignon voir concombre et pour la sauce je mets hulie olive ou cameline citron un peu de zeste et un peu de jus sel poivre sirop érable (que j’ai) moutarde ail.  Dessus quelques feuilles coriandre si on a.

Dessert 

Figues noix voir compote de rhubarbe 

