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                         Gratin de potiron



Il vous faut : 

1 belle tranche de potiron d'environ 500g
2 cuillères à soupe de semoule de blé fine
3 oeufs
10cl de crème fraîche épaisse
50g de parmesan râpé
un cube de bouillon de volaille
une pincée de noix de muscade
Sel et poivre du moulin

Faire cuire le potiron, épluché et coupé en morceaux, dans une casserole d'eau avec un cube de bouillon de volaille. Quand il est cuit le laisser bien s'égoutter dans une passoire.
Passer la chair du potiron au moulin à légume puis ajouter la semoule et mélanger.
Incorporer les oeufs battus, la crème fraîche et le parmesan.
Assaisonner de sel de poivre et de noix de muscade.
Préchauffer le four à 200°.
Verser la préparation dans un moule à soufflé beurré et faire cuire 35 minutes.
On peut utiliser des petits moules individuels et à ce moment là il faut réduire la durée de cuisson à 15 ou 20 minutes.

Bon appétit !!!

