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Lexique de cuisine

Un défilé de courges

Grosses, petites, sucrées ou piquantes, grdce a leur incroyable diversité
de formes, de textures et de golts, les courges constituent
une base parfaite pour de nombreux plats d’automne.

Bon asavoir

En cuisine

Conseil

Potiron
Atlantic Giant

Cette variété de potiron
géant, appelée aussi «courge
Gargantua» pése parfois plus
de 100 kilos. Elle supporte
mieux le froid que ses cou-
sines. Son golt neutre se
marie bien avec le gingem-
bre, le pimentetle poivre.

Ce potiron est parfait

en soupe, dans des pains,
des gateaux ou encore

dans des mets aigre-doux.

Il est aussi tres utilisé dans
la production industrielle
de purées pour bébé, car

il contient trés peu de fibres.

Le potiron
Atlantic Giant
estlacourge
idéale pour
confectionner
les lanternes
d’'Halloween.

Courge
butternut

La courge butternut cache
sous son écorce fine et
fragile une chair ferme aux
ardbmes de beurre et de noix,
quiluivaut 'autre nom de
«doubeurre». Elle na presque
pas de graines et s'utilise
facilement en cuisine.

Cette courge permet d'affiner
une purée ou un écrasé de
pommes de terre et accom-
pagne trés bien la viande (en
soupe ou telle quelle). On
peutaussien faire des conser-
ves ou latransformer enflans,
entartes ouen crémes.

Elle donne sa
pleine saveur
avecdes
arémes puis-
sants, comme’
lail etle curry,
ou encore avec
dulait de coco.

Courgeron

L'écorce lisse de ce fruit
originaire des Amériques
protege une chair ferme
d'un beaujaune orangé. Son
golt évoque le poivre fine-
ment moulu avec une légére
touche de noisette.

Le courgeron est délicieux
frit mais constitue également
une bonne base pour les
soupes et les plats mijotés.
Certaines variétés peuvent
méme se consommer crues.
Les graines, une fois grillées,
sont un vrairégal.

Il se conserve
jusqu’asix mois
alabridela
jumiére.

Courge Cette courge posséde Elle permet de préparer des | Lécorce s'6te
musquée une chair fibreuse et généra- | chutneys et dg délicieuses facilement
‘ lement un peu aqueuse. compotes. Mais elle se aléconome.
‘ Sasaveur est plutdt douce et | consomme également crue:
son parfumrappelle le on peut par exemple laservir
melon etle concombre. en carpaccio trés fin, refevé
d’'une vinaigrette au citron
pour une touche d'acidité.
Potimarron Sur le plan gustatif, L’écorce éclatante On peut
le potimarron —aussi appelé | du potimarron en fait une également
courge Hokkaido - évoque | trésjolie soupiére. Il suffit fe déguster
un mélange de pommes de couper le haut du fruit en gratin
de terre et de carottes. Cest | avec un couteau et de pour varier
lune des courges les plus Pévider alacuillere. Lachair | les menus
aromatiques. serviradpréparerlasoupe. | dautomne.
Courge Cette courge doitsonnoma | Nappée de sauce bolognaise | Vous pouvez
spaghetti las’;ructgre particuliere de sa | et cuite aufour, la courge faire bouillir
= chair, quiforme de longs fils | spaghettiest un purdélice. | le fruitentier
gk semblables 4 des spaghetti | Mais elle fait également oule couper
lorsqu’elle est cuite au four, | des merveilles en soupe endeuxpourle
dansdeleauoualavapeur |etensalade. passerau four.

Elle possede un go(it trés fin,
empreint de notes de noix.




