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COURGE BUTTERNUT FARCIE
\ LA TRUITE DALSACE

Iy\srédié.\f\ils
e 1 courge bu,l:!:e.rhuk
o 2 filets de bruite

o 200 q de lait

e Jus de citron C
e 309 de fm"i.\r\% ’ -
e 509 de noix écrasees

e ALl

e QOignown ;

o Huile de colza
e Sel, Foivre

[

f: Paprilka
t P

Couper le bukernut en deux dans la longueur. Enlever
les graines. Mettre les 2 moities de courge dans un four &
200 ° pendant 40 minutes.
Pendant ce temps, enlever les aretes de la fruite. Hacher
Lail et Loignon finement. Les faire suer dans un peu
dhuile. Ajouter alors 1009 de lait d et reserver.
Dans une casserole metkre un peu dou et de jus de
citron. Porter & ébullition et ajouter le poisson. Faire cuire
quelques minutes, le temps que le poisson soit légerement
cuit et se detache en lamelles.
Alissue le sortir du bouillon, legoutter et lemietter. Le
mélanger avec la preparation au lait.
Lorsque la courge est cuite, la sortir et lalaisser refroidir.
Ensuite recuperer o la cuillere la pulpe en laissant 1
centimetre de chair. Mélanger alors la chair récupérée
avec le poisson dans la proportion de 607% de butternut
pour 107% de poisson. A ce mélange ajouter un peu
de farine, le reste de lait, les noix écrasées. Rectifier
lassaisonnement et disposer le melanger dans les moitiés
de courge evidées. Saupoudrer dun peu de paprika Les
repasser au four pour 10 minutkes & 180°.

Senvir bien chaud. Peut etre accompagné d'une sauce au
clron.



