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Potimarron roti a I'huile
de noisette, lard fumé,
chévre frais et espuma
au lait d’avoine

g Véronique Crud

d

L 20 minutes 4 personnes

PREPARATION

|NGRED|ENTS . Laver et couper le potimarron,

réserver les graines. Faire chauffer
une poéle avec |'huile de noisette
et colorer le potimarron. Finir la
cuisson au four 10min a 180°C.

@ Dans cette méme poéle, faire griller
le lard fumé puis réserver.

. Toujours dans la méme poéle,
verser la creme et le lait d’avoine,
faire bouillir puis filtrer le liquide et
le verser dans un siphon.

. Couper le fromage frais en dés.

. Dresser dans une assiette plate le
quartier de potimarron réti puis le
lard, le fromage et enfin I'espuma et
parsemer de noisettes torréfiées.
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