( Dans la cuisine d’Audinette (

Gratin de courge muscade

· 1 kg de courge muscade

· 20 cl de crème liquide

· 2 jaunes d'oeufs 

· 50g de parmesan

· 50g de chapelure

Eplucher la courge muscade et la couper en morceaux.

Les faire cuire 12 minutes à la cocotte minute (ou dans un grand volume d'eau bouillante).

Une fois cuit, les mettre dans le robot mixer et ajouter les jaunes d'oeuf, la crème, du sel et du poivre.

Mixer.

Placer la purée obtenue dans un plat à gratin.

Mélanger le parmesan et la chapelure puis saupoudrer la purée de courge de ce mélange.

Enfourner à 180° pour 20 minutes.





