QRINE DAUTOM e

~ LES INGREDIENTS -

Pour £ personnes

Courge 400 gr. env
Oignon blanc [
Noix 30 qrenv
Tetedail T petite
Ricotta oo 150 gr env
Pain frais 1 grosses tranches
Fpinards frais ou 10gUEtE .o T poignee
Hulle doive ... quelques filets
Herbes de Provence T pincee
Sel selon godt
Poivre selon godt

- PREPARATION -

Rlcolta 3 /i grile -

Préchauffer le four 3 200°C

Couper le haut de [a tete d'ail, arroser d'un filet d'hule d'olive, saler et poivrer
Enfourner jusqu ce que [l soit caramelise. Degager les qousses dil et s
réduire en purée

Incorporer |a pure dail 3 la ricota, saler, poivrer et verser un filet dhule
dolive. Bien mélanger et réserver

Lourge el noik

Emincer [oignon, couper la courge en cubes et concasser les noix

Dans une poele chaude, verser un filet d hule et y faire revenir les oignons avec
une pincée de sel. Une fois les aignons translucides, ajouter [ courge et faire

revenir avec une pincée d herbes de Provence. Lorsque [a courge est tendre,
gjouter les noix concassées

Reserver
Jartie -

Verser un filet d'huile d'olive sur les deu tranches de pain et faire dorer des
deux cotés dans une poéle bien chaude

Ftaler une couche de ricotta 3 [l grills, disposer quelques feuilles d'gpinards
frais (ou de roquette | puis ajouter les cubes de courge sautés.

Vous pouvez accompagner [a tartine d'une bonne salade Bon appetit |




