Peoookr Omn
Cumon S mn

Foar 4 peescrnes

1 kg de courge butternst
250 g d'orge peris

2 govsses d'ail

1 cvgnon

| douzoine ca fecilles
de scuge fraiche

11 da bouillca

lesraceattes de Gullaume Long

RISOTTO D'ORGE A LA COURGE

« L evonioge de cerisailo, <"est qu'll n'est pameis hop auil,
F'orge tesicni ol dente. Idédl quand on recoit des omis | >

1. PELEZ b courge &l coupez-ka an morcacux.
Ephuches 'ul ot Foignon puis amincss-bas
séparément. Sincez Facge of dgoutiezle. Ganles
I malié des feviles de sougn W riservez les gutres.
Faies dhoullir e baullon de voloile dors une
cessarcle of mantenesss ou choud.

2. FAITES FONDRE lo mcitie cu beurre dors une
sauteuse, puis foites-y revent I'cignen émince
jusqu’é on qul 20t tramalucide. Ajoutes las marcaoux
de courge, cssoncnmy et lazzez cuire Bmn

& découvart. Ajoutez [al #mined, poursuves

ko cuisson 2 mn, puis ncaaorez forge e lo xauge
cisebba. Baizzez e feu et mouilez de baullon,
louche apess knache, comme pour un risolic
classicue. Remuez de bamgs en temps pendont
30mn amiron, [usqu’a ce que loge sot o dante.
3. FATTES FONDRE bt beurre restant dons

e patde casserole, ajoutez e laules de zouge
rézarvies o lansaz infuser 5 mn sur feu doux.

£ PARSEMEZ lo nizctio de parmeaan, mélangez

ot zarvez, ook dun Blet de beurrs de souge

isncnescusne L L L E

les recettes de Gulloume long

CREME BRULEE A LA COURGE

«J'ciun foible pour lo créme beolée, comme Amélie Paulon. Ici, ovec
de lo corge, ¢'est un pau o version oxdabe, phus subtile, moins e, »

ﬁepaw 1S mn
Cusson - 1h1%
?m 'f'lv

Four 4 peesrres

150 g dm coerge
[Buttmrnct cu cowrge
d' 1
400 g de <réme liguide
(cu meitd creme,
molié kat}

& jounes d'omut
casonade

1/2 cuil & ecfa

de quatte-Rpices

[Viare Duschan, Cnsintsn

ot rollase T Comson S

»

1. PRECHAIFFEZ e four 6 200° C jth. 671

2. PELEZ o conpex ha courge en pedils moranaux.
Dispasezles sur une plogue secouvane de popier
suburise wt faitas-les cuire 30 mn ou four joqu'a ce
quiils zoient tendres, puis rédiisezdes on purde.

3. MELANGEZ doucement cu foust les e d'eouf
avec BD g de cossonade, b quatre éoices et ko purss
de counge tidde en évitont d'incorpanr de l'ar.

4. PORTEZ ko crismm heguide @ ébdifion dore une
cossmecla puks incorporezdo ou malange précédent.
5. BAISSEZ lo teerpérature du four 3 150° C [h 5],
6. REPARTISSEZ lo prépanafon dans quatre
ramequins. Dépesea-les dans un plat & fou, wasez
d Tacss boulianse dons b plet jusqu’s mi havew:
des romeguirs & oites cure 40 mn ou bar-mona ©
ez crdme Coit tre justs priva. Laissez refroidi puis
plocez 2 h o frols.

7. SAUPOUDREZ | wriuns dune fine couche de
comsonads au moment de servie wl cramélzez b
avec un chdumesu ou saus le gl res choud,

Fin gourmet ot auteur de bondes dessindes”,

F GUILLAUME LONG lient, depuis 2009, Je blog

gastronomigue A baire et & mangee, hiberge
g . le ste du « Monde », keng blog lemonde ir

B - Al - X -~ p
L. « A Lowe ot & morgee Dupscan e be ponche « Kalrmend

Les recettes da Gulloune long

VELOUTE DE POTIMARRON-CHATAIGNE

« Lgs graines de couge & pane tonélites onsi gue les chips
de kudd il relévent o goit legiramant Sucré de ce velose »

Panaton IS o0
Caimaaa A’)m‘.
Foxr 4 personnes

(omw Mooy, csnte
o e ol dew
e CorvonSeae|

1. RINCEZ le potmaron, covpes-ie en deux,
Agranaz le puis couperda an des opres oo fefiré
o s

2. FAITES CHAUFFER I'hule de toumnesal dans

e coXoMe, puis Toitmy-y reani les dés de
potimarron se remucnt jusgu' G om qu'ils se colorent
Jogeament. Sdez et poiveaz. Varsez de l'vos

& houteu: sl leissez micter 20 mn & couvert.

3 AJOUTEZ un tra? de crame bouide puis mixez.
Foites cuire quekques minutes au e doux, en
incorporant bes <hdlEgnes coupees grossRrement.
Ructiliar I'assazonnement ¥ basain

4. FAITES GRILER & sec e bord puis s graines

da courga dans une posle,

5. SERVEZ b vwilcnttd porseme de chips da lord

& de groines ce courge orilées.

s noescuise B L L [

Les raceties de Gullaume Long

COURGE SPAGHETTI, PESTO DE ROQUETITE

< Uéquivclenl d'un plat de pétes. . sars gluten | Jaime becucoup
oo mament CS5eZ Mogi ¢ le courge se hrensfoome en spoghettis »

Prepoioyon Dma
Cosan S mn
Prur 4 posomnes
1courge

ca bulle luile

100 g de regquette

50 g de notx da cojos
<oncossdes

peconno ripe

1d d'huile d'dlive

sel, poivre

(Aazagre The Conrm Ship
aarwed b Ao

|. PRECHAUFFEZ I faur & 2007 C [ &-7)

2. COUPEZ ba courge = diux, épépimezio puis
todigecrnes ks partics tronchiws dTulle d'dive.
Assedscancz et Foils cuine au four 208 S0mn

<ur une phogpas recouverte de popier sufurise,

ciié peau vers be hout.

3. DETAGHEZ & ha fourchetts lo chear da la courge
et rizervez Jes < spoghetiz » anzi formes doss un
pht chaud.

4. MIXEZ lo roguslte, les noix de cojou ol Tau 2 cul.
& seupe de pecorine rgpé, en ncarporont 141
dwile d'olive pet & post. &
5 MELANGEZ los « gpogju‘fﬂ. »de courge Svec

lo pesto #l servaz chaud cccompogné de pecorno.

LUl Jodl
Poecdocs o Lioboth Scotn

Stdarne Sogio Do She

Mo Gl ooe Cnew,
Jocumant panoe
1hapcsoen Cadinmelong.

Frcaton iz bz

usncnescusang E L L E
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