Emission 11 - Automne 2023

« QUE FAIRE AVEC LA COURGE BUTTERNUT? » EXPRESSEMENT

CUISINE

CREME DE COURGE BUTTERNUT

Ingrédients
2 COURGES BUTTERNUT EN MORCEAUX

BOUILLON DE POULET OU DE LEGUMES
1 OIGNON
2 X 284 ML DE CREME DE CELERI EN CONSERVE NON DILUE

POIVRE

Préparation

DANS UN CASSEROLE, DEPOSER LES MORCEAUX DE COURGE, L'OIGNON ET VERSER DU BOUILLON
A EGALITE

CUIRE A FEU MOYEN DURANT ENVIRON 35-40 MIN OU JUSQU'A CE QUE LA COURGE SOIT BIEN
CUITE

AJOUTER LA SOUPE EN CONSERVE
MELANGER
PASSER AU MELANGEUR POUR REDUIRE EN PUREE

POIVRER A VOTRE GOUT

Bon appétit !
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« QUE FAIRE AVEC LA COURGE BUTTERNUT? » EXPRESSEMENT

CUISINE

GRATIN DE COURGE BUTTERNUT ET DE CHOU-FLEUR

Ingrédients

1 COURGE BUTTERNUT EN GROS CUBE
1 T DE BOUILLON DE POULET OU DE LEGUMES

1 CHOU-FLEUR DEFAIT EN PETITS BOUQUETS ET BLANCHI
2 X 298 ML DE SAUCE A LA FING EN CONSERVE

2 T DE CHEDDAR FORT RAPE

2 T DE PETITS CUBES DE PAIN

% T DE BEURRE FONDU

% C A TABLE DE GRAINES DE CELERI

% C A TABLE DE COBOULETTE SECHE

SEL ET POIVRE

Préparation

DANS UN POELON METTRE LES CUBES DE COURGE ET 1 T DE BOUILLON DE POULET
PORTER A EBULLITION ET LAISSER CUIRE LES COURGES QUELQUES MINUTES JUSQU’A TENDRETE
RETIRER DU FEU ET LAISSER TIEDIR

DANS UN PLAT ALLANT FOUR, DEPOSER LES TETES DE CHOU-FLEUR ET LES CUBES DE COURGE
CUITE

SALER ET POIVRER (NE PAS TROP SALER CAR LA SAUCE L’EST DEJA)
ARROSER LA SAUCE A LA FING
METTRE LE FROMAGE SUR LE DESSUS

DANS UN BOL, MELANGER LES CUBES DE PAIN, LE BEURRE FONDU, LES GRAINES DE CELERI ET LA
COBOULETTE SECHEE
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« QUE FAIRE AVEC LA COURGE BUTTERNUT? » EXPRESSEMENT

CUISINE

REPARTIR CE MELANGE DE CUBES SUR LE FROMAGE

PASSER AU FOUR A 350F DURANT ENVIRON 1 HEURE

VARIANTES :

A) AJOUTER DES CUBES DE POULET, POISSON OU FRUITS DE MER
B) MONTER SUR UN FOND DE PATES ALIMENTAIRE AL DENTE

Bon appétit !
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« QUE FAIRE AVEC LA COURGE BUTTERNUT? »

COURGE BUTTERNUT POUR LE BRUNCH

Ingrédients
4 MUFFINS ANGLAIS

% T DE SAUCE A PIZZA

1% T DE DES DE COURGE BUTTERNUT

% T DE BOUILLON DE POULET

12 PETITS BOCCONCINIS

4 T DE BACON DEMI-CUIT EN MORCEAUX
4 OEUFS POCHES

GRAINES DE SESAME NOIR (FACULTATIF)

Préparation
METTRE DANS UN POELON LA COURGE ET LE BOUILLON

PORTER A EBULLITION ET CUIRE JUSQU’A TENDRETE (MAIS PAS TROP CUIT)
COUPER LES MUFFINS EN DEUX PARTIES

SUR LA PARTIE DU FOND, METTRE DE LA SAUCE A PIZZA

AJOUTER LES DES DE COURGE

LES BOCCONCINIS PAR-DESSUS

LE BACON PAR LA SUITE

COUVRIR DE LA SECOND MOITIE DE MUFFIN

DEPOSER SUR UNE PLAQUE RECOUVERTE DE PAPIER PARCHEMIN

METTRE AU FOUR A 350F DE 15 A 20 MINUTES

DEPOSER SUR UNE ASSIETTE ET GARNIR D’UN OUEF POCHE BIEN CHAUD

PARSEMIN DE GRAINES DE SESAME NOIR

Bon appétit !

EXPRESSEMENT

CUISINE
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« QUE FAIRE AVEC LA COURGE BUTTERNUT? » EXPRESSEMENT

CUISINE

ROTINI DE BCEUF BRAISE A LA COURGE BUTTERNUT

Ingrédients
4 T DE BGEUF BRAISE EFFILOCHE ET SON JUS DE CUISSON

4 T DE ROTINI A DEMI-CUIT

4 T DE CUBES DE COURGES BUTTERNUT
1 T DE PETITS OIGNONS PERLES

% T DE BEURRE

FEUILLES DE CELERI COUPEES FINS

SEL ET POIVRE

Préparation
DANS UNE CASSEROLE FONDRE LE BEURRE A FEU DOUX

AJOUTER LA COURGE
CUIRE JUSQU’A TENDRETE

AJOUTER LES OIGNONS ET FAIRE RUISSOLER

AJOUTER LA VIANDE ET SON JUS

BIEN RECHAUFFER

AJOUTER LES ROTINIS

SALER ET POIVRER

LAISSER CUIRE A FEU DOUX QUELQUES MINUTES

CESSER LE FEU ET LAISSER LE MELANGE PRENDE SES SAVEURS QUELQUES MINUTES
AJOUTER JUSTE AVANT DE VERVIR LES FEUILLES DE CELERI

SERVER

Bon appétit !
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