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Verrines de potimarron   au chorizo                                 6 à 8 verrines 

 500 g de  potimarron 

1 oignon 

1 gousse d’ail 

1 c à s de gingembre 

râpé 

1 c. à café de paprika 

 6 à 8  tranches de chorizo 

fort 

40 g de parmesan râpé 

1 c. à s d’huile d’olive 

1 cube de bouillon de 

légumes et 50 cl d’eau 

20 cl crème d’avoine ou 

crème fraîche 

Sel 

Poivre du moulin 

- laver et brosser  votre potimarron, retirez les graines au milieu, et débitez-

le en petits dés d’environ 1 cm. Réservez-les. 

-  Préparez le bouillon avec le cube et l’eau et maintenez-le au chaud. 

- Pelez et émincez  l’oignon , l’ail et le gingembre   et  faites-les revenir 

quelques minutes dans un faitout avec l’huile et le paprika . 

Ajoutez ensuite les dés de potimarron et faites-les dorer 5 min encore avant 

de baisser le feu, puis  mouiller avec le bouillon  juste à hauteur ( ne pas tout 

mettre  ) et de laisser cuire tranquillement 25 min. 

-  Une fois cuit , salez et poivrez à votre convenance, puis ajoutez le 

parmesan râpé et  mixez en ajoutant la crème  et  au besoin la quantité de 

bouillon nécessaire pour obtenir la consistance que vous appréciez.  Réserver 

au chaud ou faites réchauffer au moment de servir . 

- Coupez le chorizo en petits dés ou en fines lamelles. Au dernier moment, 

faites-les dorer dans une poêle bien chaude sans ajouter de matière grasse. 

- Répartissez le velouté chaud dans les verrines et disposez une tranche de 

chorizo grillé sur le dessus au moment du service. 

À déguster sans attendre ! 

 

 

 

 cannelés au potimarron et tomates séchées     

300 g de  potimarron 

5 tomates séchées 

1 œuf + 1 jaune d'œuf 

15 cl de lait 

30 g de beurre 

40 g de parmesan 

40 g de farine 

sel – poivre – 

épices grillades ou 

barbecue 

- préchauffer le four à 180° 

- Laver et brosser le potimarron ; le couper en petits dés et le cuire à la 

vapeur . Une fois cuit , l’ écraser en purée  et laisser tiédir . 

-  Chauffer le lait et le beurre dans une casserole  ( ou au micro - ondes) 

- Dans un saladier, fouetter les œufs , ajouter le lait avec le beurre  . 

-   saler , poivre et  ajouter les  épices et les tomates séchées coupées en 

petits morceaux . 

-  Ajouter la farine , mélanger bien et incorporer le parmesan râpé . 

 - Ajouter la purée de potimarron   et remplir   au 2/3   des moules à 

cannelés ou  mini cannelés ou à  mini muffins 

-  Enfourner  20 mn   à 180 °. 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Fondant d’amande potimarron -   orange         ( sans gluten ) 
(dessert à la texture fondante, entre le clafoutis et le financier) 

200 g chair de potimarron 

3 œufs 

10 cl de lait de riz 

 10 gouttes d’essence 

d’orange zeste  ou 1 zeste de 

clémentine 

90 g de sucre de canne 

120 g poudre d’amande 

50 g de farine de riz 

3 pincées de cardamome en 

poudre 

4 c à s d’huile d’olive 

-  Préchauffez le four à thermostat 180 ° 

- Coupez le potimarron en dés et mettez- le dans un blinder et mixer . 

- Ajoutez les œufs, le lait de riz et 4 c à s d’huile d’olive douce avec les 

10 gouttes d’orange zeste ( ou   le zeste  de clémentine ) -  Mixez 

- Dans un saladier, mélangez le sucre, la poudre d’amande et la farine de 

riz. - - Incorporez le mélange au potimarron et remuez. 

- Graissez le moule à manqué et versez la pâte. 

- Enfournez aussitôt pour 30 mn environ 

- Dégustez tiède ou froid après avoir saupoudré de cardamome 

- on peut servir avec une crème à l’orange ou à la cardamome 

 

Cookies au Potimarron  ( pour une vingtaine de cookies ) 

- 70 g de potimarron cru râpé 

- 1 œuf 

- 50 g de beurre mou 

- 50 g du sucre de canne roux 

- 1/2  c à café rase  de bicarbonate 

- 1 c à c de jus de citron 

- 100 g de farine de riz ( ou de 

blé ) 

- 50 g de poudre d’amandes ou 

poudre de noisettes 

- 80 g de pépites de chocolat 

- Laver puis brosser le potimarron ( ne pas l’éplucher ) et le râpé 

-  Dans un saladier , mélanger battre le beurre mou, le sucre et  

l’oeuf entier . 

–  Ajouter la farine, la poudre d’amandes, le bicarbonate, les 

pépites de chocolat  et le potimarron râpé 

- Façonner  une vingtaine de tas un peu bombés ( 1 c à soupe )   

et les poser sur une tôle à pâtisserie recouverte de papier sulfurisé 

et cuire au four 15 mn à 180°    . 

 

Crème à la clémentine ( ou à l’orange )                  6 personnes 

300 g de jus de clémentine 

(ou jus orange ) 

75 g de sucre roux 

2 ou 3 œufs 

1 c. à soupe de maïzéna 

2 cà soupe de crème liquide 

ou  crème de riz  cuisine 

- Presser les clémentines ou les oranges 

Mettre le jus  et le sucre dans un saladier et  fouetter quelques instants 

- Ajouter les œufs battus en omelette, la maïzena. 

- Fouetter  et verser dans une casserole et faire chauffer en remuant sans 

arrêt jusqu’à épaississement , la crème ne doit pas bouillir . 

Puis ajouter la crème liquide et fouetter à nouveau . 

Répartir dans des coupelles 

 

Crème dessert à la cardamone                                                         

2 œufs 

500 g de lait 

20 g de fécule de maïs 

70 g de sucre 

50 g de crème fraîche 

½ c à café de cardamone en poudre 

ou quelques graines 

 

-  Dans une casserole faites bouillir le lait . 

- dans un saladier , fouettez les oeufs avec le sucre , la fécule de 

maïs et la cardamone . 

- Ajoutez peu à peu et tout en remuant le lait chaud .  

- Remettre le tout dans la casserole et faites chauffer tout en 

remuant jusqu'à épaississement . Retirer du feu et ajoutez la 

crème fraîche et fouettez . 

- Mettez la crème  à refroidir dans un saladier . 



 

 

 

 

 

 

Pâté  Végétal  graines de tournesol, tomates séchées 

150 gr de graines de tournesol 

–1 pot de 140 g de tartinable de 
tomates ( biocoop ) 

- 1 gousse d’ail 

– 1 c à s d’ huile d’olive 

– 1 c à s de tamari (sauce de soja) 

-  1 c à c de paprika 

- Faire tremper ces graines 12 heures environ dans de l’eau . 

- Egoutter les graines 

-  et ajouter le bocal de tomates séchées avec l’huile du 

bocal. 

- Ajouter l’huile d’olive + la gousse d’ail écrasée ou le 

gingembre râpé + 1 cuillère de Miso ou sauce de soja. 

Mixer l’ensemble.        

 

Servir dans des feuilles d’endives ou sur des tranches de radis 

noir 

Selon le goût, rajouter de l’huile d’olive ou du tamari. Ce pâté 
se conserve très bien 15 jours au réfrigérateur dans un bocal 

fermé. On peut aussi le congeler dans des bocaux. 

 


