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GAUFRE DE POTIMARRON A LHUILE DE COURGE,

QUENELLE A LA CHEVRE

Pour les gaufres Pour la créme

Farine de blé 3009 Fromage frais de chévre 100 g
Sel fin Yo cuill. & c. Créme liquide entiére 10 cl
Sachet de levure

chimique Y2 sachet Pour le dressage

CEufs 2 Poivre cardamome 1 petite pincée
Lait 30cl Ciboulette > botte
Huile de courge 10cl

Potimarron / potiron 1509

Poivre du moulin 6 tours

Pour la purée de potimarron : Eplucher le potimarron puis le couper
en cubes. Cuire dans de l'eau bouillante salée pendant 15 min
environ, puis égoutter et passer au presse-purée. En prélever 150 g.

Pour 'appareil & gaufres : Verser la farine dans un bol avec
la levure et faire un petit puits. Incorporer les ceufs et ajouter
progressivement le lait, I'huile de courge puis le potimarron.
Assaisonner avec le sel et le poivre.

Verser la pate dans le gaufrier. Cuire environ 5 min, jusqu’d ce que
la gaufre soit bien dorée.

Pour la créme : Ecraser le fromage de chévre frais avec une
fourchette. Monter la créme liquide en chantilly.

Mélanger délicatement les deux appareils.

Laver et ciseler la ciboulette et en réserver quelques brins.

Pour le dressage : Parer les gaufres en rectangles, puis déposer
une petite quenelle de créme de chévre dessus et la parsemer de
ciboulette ciselée. Terminer par le poivre cardamome et un brin
de ciboulette.

Vous pouvez remplacer le potimarron par de la patate douce.
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