BUTTERNUT F
CHATAIGNE ET AUX NUIX

Ingredients

p

1 COURGE BUTTERNUT o 2ECHALOTES ]
20 CHATAIGNES *  UNPOT DE CREME FRAICHE EPAISSE
2 GOUSSES D'AIL *  QUELQUES NOIX

Préparation

/\

PRECHAUFFER LE FOUR A 210°C.

RINCER LES CHATAIGNES ET LES INCISER AVEC UN PETIT COUTEAU.

ETALEZ-LES EN UNE COUCHE SUR UNE PLAQUE DE CUISSON ET ENFOURNEZ-LES PENDANT 25 MIN.

EPLUCHER LE BUTTERNUT A LECONOME, PUIS LE COUPER EN PETITS CUBES. CISELER LES ECHALOTTES ET GOUSSES D'AIL.

ENFOURNER LE BUTTERNUT COUPE, L'AIL ET LES ECHALOTES AVEC 2 CUILLERES A SOUPE DE MIEL PENDANT 50 MIN A 180°C.
MELANGER REGULIEREMENT.

A LA SORTIE DU FOUR, PLACER DANS UN PLAT ET AJOUTER LES CHATAIGNES, QUELQUES NOIX CONCASSEES ET UN PEU DE CREME
FRAICHE.
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