DIY — Oranges séchées (au
four)

Bonjour a toutes et tous,

Alors que le mois de décembre avance, c’est un plaisir de voir
les maisons, les batiments et les entreprises se décorer a la
tendance de Noél. Il ne manque que les senteurs de pain
d’'épices et vin chaud, ainsi qu’une bonne gelée matinale pour
disposer de tous les marqueurs de cette jolie période festive.

Biscuits pain d’'épice

Bonjour a toutes et tous

Alors que nous sommes entrés en décembre, « Au Fil du Thym »
passe en mode fétes. Tout au long du mois, nous allons
traverser ensemble cette période joyeuse des fétes. J'espere
que le programme, que j'ai prévu simple & Nature vous plaira.

i

Balade Botanique — Couleurs
d’automne #2 (Novembre 2023)

Bonjour a toutes et tous,

Apres avoir pris son temps avec les températures chaudes
d’'Octobre, 1’automne a enfin pris ses quartiers dans la
campagne. Les arbres les plus pressés ce sont dégarnis, les
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autres ont adopté leurs jolies teintes, les vénérables chéne

Tatin de Kakis

Bonjour a toutes et tous,

Avec le défilement de perturbations des derniers jours
(semaine ?), j'ai plus de temps que prévu pour « Au Fil du
Thym ». Alors que diriez vous d’'une recette imprévue et de
saison ? Pour 1’anecdote, nous avons profité des vacances
d’automne et de quelques jours de congés

Gateau crumble aux pommes
(« Kilimandjaro »)

Bonjour a toutes et tous,

Alors que les tempétes balayent le pays et que 1l'’on est
confinés a la maison, une bonne part de gourmandise
réconfortante m’a paru des plus appropriés. En cette saison,
on ne va pas se mentir, c’'est sans doute les recettes aux
pommes qui sont les plus appréciés
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Bocaux Déco d’Automne

Bonjour a toutes et tous

L'arrivé de 1’automne m’a fait retrouver mon c6té « bricolage
facon Mc Gyver » de petits objets déco nature. En effet, méme
si cela peut paraitre assez idiot, j'apprécie de changer
quelques petits objets avec des décos de saison en matériaux
naturels. En automne en particulier, il y a pléthore de
matériaux disponibles : feuilles, batonnets, baies,
cynorrhodons,

Graines de courge grilleées
aux épices

Bonjour a toutes et tous,

La « saison » des courges est bien ouverte pour le plus grand
bonheur de nos assiettes. Mais, sans doute comme vous, j’'ail
toujours un regret quand je prépare de la courge — et en
particulier du potimarron roti — quand je vois la quantité de
graines qui finissent au compost.

Purée de potimarron

Bonjour a toutes et tous

L'’idée que je vous propose aujourd’hui est loin de
révolutionner la cuisine mais c’'est une recette pratique,
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facile et 6 combien utile pour le quotidien. []

Le potimarron fait partie des courges préférée a la maison,
qu’elle soit rotie, en soupe ou encore en tant que composants
de plats plus élaborés (salades, pates, etc). Avec sa texture
ferme et son absence de beaucoup d’eau (comme ses conféeres
potirons), elle fait aussi des merveilles en purée. Préparez
en a l'avance et vous avez a convenance un accompagnement chic
(pour quasiment toute viande ou poisson), un accompagnement de
derniere minutes ou encore un composant de bol (veggie) bien
réconfortant. Le petit truc en plus pour la saveur est de
précuire le potimarron avec un peu d’oignon ou de vert de
poireaux. Cela va a la fois parfumer la purée et limiter la
note trop sucrée qu’on peut parfois lui reprocher. Avec cette
astuce, vous avez la un de mes basiques de 1’automne ou début
d'hiver, et un basique que j'itere a foison.

Comme la saison des potimarrons est ouverte, j'avais envie de
partager 1’idée avec vous. Elle est 1la a minima pour vous
rappeler ce type de mets, au mieux vous inspirer dans votre
cuisine du quotidien. J'espere que cette recette de purée de
potimarron vous permettra de vous régaler. Bonne journée !
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- PUREE DE POTIMARRON -




Purée de potimarron

Purée de potimarron

Une recette facile et savoureuse de purée de potimarron. Elle
fera des merveilles en toute saison, en accompagnement ou dans
un bol réconfortant.

Saison de la recette : Mi Septembre — Mars

Pour 4 personnes :

=1 potimarron de 1 kg

= 2-3 feuilles de vert de poireaux

=1 morceau d’'oignon

=100 a 150 ml de creme fraiche (ou de creme végétale
(amande, avoine))

= noix de muscade

» sel et poivre

1. Lavez le potimarron, coupez le en deux et retirez les
grains. Coupez la chair en gros dés.

2. Dans une casserole, disposez les dés de potimarron, les
feuilles de vert de poireau, l'oignon, et un petit fond
d'eau. Couvez, portez a feu moyen, et laissez cuire
jusqu'a ce que le potimarron soit fondant. (cf *)

3. Retirez les feuilles de poireau et 1'oignon. Mixez le
potimarron, mixez le tout et incorporez la creme.



4. Poivrez, rapez un peu de noix de muscade, salez a
convenance.
5. Servez la purée potimarron bien chaude

= (*) Variante : Faites cuire a la vapeur l'ensemble des
ingrédients.

 Accompagnement de : viande blanche, saint jacques, cecufs,
lentilles vertes conviennent bien.

= Si vous préférez une purée tres épaisse ou avez déja
guelques pommes de terres cuites dans votre
réfrigérateur, vous pouvez tres bien les ajouter

Accompagnement, Légumes
Francaise
purée potimarron

Découvrez aussi:

Des idées qui accompagneront la purée de potimarron

= Purée de patidou, lentilles, noix
» Filet mignon roti au four
» Joues de porc a la biere et a la moutarde
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Joues de porc biere et miel



