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LA CITROUILLE DE CENDRILLON

Une présentation de vos citrouilles ou de vos partions qui auront une présentation superbe tout er
ayant peu de vaisselle .

Ingrédients

version “salée” :

potiron ou potimarron (note 1) oignons et échalgréses si possible
feuilles de thym grosse cuillére de notre “persillade”
fraichet “maison” creme fraiche double

poudre de Perlimpinpin Poivres en mignonnette

des “trempes” de pain dures (note 2)

version “sucrée”:

potiron ou potimarron (note 1) sucre repaya

mentastre, hémérocalle et verveine fraichet “maisonéreme fraiche double
poudre de Perlimpinpin de Noél des fruits secs (Adte

poivre “rose” (baies roses) des fruits confits yaus les aimez)

des fines tranches de brioche séche et/ou des patdaux secs (note 3)
Méthode

version “salée” :

Préchauffez le four a180 ° .

Selon le cas vous préparerez soit un gros fruit phusieurs convives soit de petits fruits indivatki .
Faites si possible des “couvercles” découpés jaltrae sera plus joli pour le service

Puis avec une cuillere a pamplemousse, videz diabes graines bien sir puis la pulpe que vous
couperez en fines lamelles .

Hachez finement (au mixer) les herbes, oignonéehklote, puis du “fraichet” , la persillade, laroe +
les épices .

Vous allez remettre peu a peu une couche de trempssine souche de pulpe, puis une couche de votre
mélange . “Poivrez” selon vos godts.

Et recommencez en couches successives en altégaamuches jusqu’au 2/3 du fruit . En effet lenpa

gonfler avec le jus du fruit et votre “creme” parfée . Il faut donc laisser la place nécessaire
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Remettez le “couvercle” .Faites u ne petite encaldres le “couvercle”(voir photo du milieu au deskus
afin d’éviter que le fruit “n’explose” sous la psasn de la vapeur .Calez le fruit (ou les fruitdiuiduels)
dans le (ou les) plat (s)de cuisson .

Couvrez votre fruit d'un film étirable et mettez teut dans votre FAO pour le cuire au moins
partiellement .

Au four ordinaire mettez un peu de miel au pincede fruit sera doré ce qui améliorera encore la
présentation . ATTENTION lors de I'ouverture la eap qui va s’échapper risquerait de brdler le coavi
ou le “serveur” .

Servir avec de la creme fraiche dont chaque corsa&ervira selon ces godts
version “sucrée”:
Inspirez-vous de la recette précédente Préchaleffierir 2180 ° .

Comme précédemment vous préparerez soit un graspfour plusieurs convives soit de petits fruits
individuels et faites si possible des “couvercléétoupés joliment ce sera plus joli pour le service

Hachez finement (au mixer) les herbes et les flquuis du “fraichet” , la creme + les épices .

Puis avec une cuillére a pamplemousse videz d’desrdraines bien sir puis la pulpe que vous ceaper
en fines lamelles .

Vous allez remettre peu a peu une couche de brioghde gateaux secs puis une couche de pulpe, pui
une couche de votre mélange . Ajoutez les morceauftuits secs et éventuellement les fruits confits
.Saupoudrez de sucre repaya (ou du miel si vossubkaitiez )
Et recommencez en couches successives en altdasanbuches jusqu’au 2/3 du fruit . En effet les
biscuits vont gonfler avec le jus du fruit et @&me” parfumée .
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Remettez le “couvercle” . Calez le fruit (ou lesitis individuels) dans le ou les plat (s) de cuisso

Couvrez votre fruit d'un film étirable et mettez teut dans votre FAO pour le cuire au moins
partiellement .

Au four ordinaire le fruit sera doré pourvu que s@joutiez un rien de sucre saupoudré dessus ce gL
améliorera encore la présentation . ATTENTION kbed’ouverture la vapeur qui va s’échapper risgitiera
de vous brdler ... ou le convive qui voudrait égdster trop vite .

Servir avec de la créme fraiche , des boules dmdhlanille ou caramel) ou de sorbet dont chaque
convive se servira selon ces godts

NB : Avec des spéculoos par exemple choisissezglamee au caramel , avec des boudoirs et des
framboises optez pour un sorbet au méme fruit ¢ @eela brioche aux pralines choisissez plutét une
glace aux amandes

NOTES TECHNIQUES

(note 1)Vous pouvez choisir les seuls potirons otinparrons ou bien les deux . Le gros sera pour
plusieurs personnes , sinon plus joli le fruit induel

(note 2) La “trempe” est chez nous une tranche @i@gain dur qu'on utilise traditionnellement pour
“tremper” la soupe

(note 3) La viennoiserie que vous utiliserez daie &éche car sinon cela deviendrait collant et non
moelleux . Des petits gateaux trop secs “marchétman aussi . Vous pouvez utiliser des miettegrga
également.

(note 4) Optez pour les fruits secs que vous aihiezs pruneaux vont bien avec le pain de mais<t le
abricots sont les meilleurs compagnons des sahléle® palets de dames

NOTES DIETETIQUES :
Pour les “sans sel” s'il s'agit de pain sans setleyatisseries “maison sans sel” tout va bien

Pour les “sans gras” , utilisez votre fraichet “so& 0% et oubliez la creme fraiche qui pourra étre
remplacée par une béchamel légére cuite auparavhign “relevée” selon le cas en sel ou suara.du
fromage blanc 0% bien fouetté .. pas mal non ptuswerrez .

Pour la version “sucrée” ?? Fouettez le fromagadfeais 0% avec du sucre roux et les épices (leani

4 épices et cannelle ) a la place de la creme

Pour les “sans gluten” utilisez pains et patissetgans gluten” . Vérifiez que les épices “maissoht
“sans gluten”

Pour les “sans sucre” ?? La version “salée” maadsez bien pour vous sauf “les trempes” ou lesagéte
gue vous pourrez éventuellement remplacer par rdeshes de légumes (patates douces, courges pse
exemple . Pour la version “sucrée” pas de fruits seu confits a fortiori bien sdr ! Utilisez du tfa
sucre”, choisissez les épices ( vanille , 4 épatesannelle ) ou des fruits frais pas trop sucrésus
fermez et vous faites cuire pareil . La sauce @iaggagnement a la sortie ?? de la chantilly sanse suc
édulcorée ... ou un sorbet abricot ou agrumess&rs maison

Je sais, c’est pas pareil mais vous connaissexraufe
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