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# Citrouille v Faire revenir la citrouille dans du beurre oignon ail et
* Légine gingembre et laisser cuire lentement & couvert.

v Ensuite mixer avec le cotomili et le fruit de la passion.

# Fruit de la passion e ) = s .
v Rédliser des pickles d'oignons et de citrouille. En coupant fin

: g?;:jn l’a citroAuille et les oignons, faire revenir, déglacer au vinaigre et
cest pret.

#* Ail

* Gingembre

#* Cotomili

* Citron vert | Jalade de citvouille el passion

v Couper en brunoise la citrouille, ajouter le fruit de la passion,
assaisonner, gjouter du balsamique, et un zeste de citron vert.

Lo légine

v Pour la légine, tremper 2 min dans un mélange de sauce
soja et balsamique, et cuire d’'un seul coté a feu vif avec du
beurre.

v Eteindre le feu, retoumner, laisser quelques secondes de
lautre coté et dresser.



