INGREDIENTS

M= fom ke i o~
Pour le veloute

* 200 gr de chair de courge shiatsu
* ] petit oignon

* 15 cl de lait

* ] noisette de beurre

Pour lg creme ge parmesan

» 20 cl de creme ligquide entiere

» 20 clde lait

« 75 grde parmesan rape

» ] feuille de gélatine rehydratée ou
son équivalent en agar-agar

* Un peu de granola non sucre

» Sel et poivre

TEMPS DE PREPARATION : 40MN
TEMPS DE CUISSON : 40MN
TEMPS TOTAL : THZ2O0MN

VELOUTE DE
COURGE SHIATSU
ET CREME DE
PARMESAN

PREPARATION

Faire fondre I'oignon dans un peu de beurre.
Ajouter les morceaux de courge et les cuire 1
min dans le beurre avec |'cignon en remuant.

Couvrir d'eau et porter a ebullition. Baisser le
feu et cuire jusgqu'a ce gue la courge soit
tendre.

Mixer jusqu'a l'obtention d'un velouté trés fin.
Ajouter du lait jusqu'a une consistance de pate
a crépes un peu épaisse. Assaisonner de sel.
Filtrer et verser dans un siphon. Cazer une fois,
secouer et réserver a température ambiante.La
creme de parmesan

Dans une casserole, porter le lait, la créme et le
parmesan a ebullition, baisser le feu et remuer
jusgu'a ce que le parmesan soit
completement fondu

Incorporer la gélatine, remuer, mixer. Ajuster
I'assaisonnement en sel et répartir dans des
Verrines.

Réserver a température ambiante.

Au moment de servir, secouer a nouveau le
siphon et déposer un nuage de courge sur la

créme de parmesan.

Parsemer de granola.



