pazapah LE CARNET GOURMAND

Potimarron réti au Mont d’Or

Pour 1 potimarron garni

Cuisson : 40 minutes a 180 °C

INGREDIENTS ON PASSE EN CUISINE

1 potimarron Prépare le potimarron

1 Mont d’Or Préchauffe le four a 180 °C. Lave le potimarron, coupe son chapeau et retire les
graines pour le creuser. Glisse les gousses d’ail entiéres, avec leur peau, a

3 gousses d’ail [ ——
Environ 600 g de pommes de terre

. Fais rétir les légumes
grenaille

Lave les pommes de terre et garde-les entiéres. Dépose-les sur une plaque
autour du potimarron. Arrose d’huile d’olive et assaisonne avec le sel fou.
Sel fou : sel rose, paprika et thym Enfourne 30 minutes a 180 °C.

1 beau filet d’huile d’olive

1 belle cuillere a soupe de miel Ajoute le fromage
Sors la plaque et récupére les gousses d’ail. Retire leur peau. Dépose le Mont
d’Or dans le potimarron, ajoute I'ail épluché par-dessus et termine par le miel.
Etape 4

Remets au four 10 minutes, jusqu’a ce que le fromage soit bien fondu. Sers tout
de suite avec les pommes de terre a tremper dedans. C’est prét, régale-toi !

Quantités ajustées ; étapes décrites pour la recette de référence. Adaptez le plat et surveillez la cuisson.
Recette : pazapah sur Instagram.

pazapah


https://www.instagram.com/pazapah/reel/DeHABMgoant/

