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Recette proposée par Nicolas MORELLE de Voyages des Sens, Restaurant Etik'table a Val Revermont

[ngrédients pour ¢ personnes
01 courge Butternut et 1 échalote bio des Jardins de Villemotier
509 de pain d'épices du Paradis des Abeilles a Beaupont
1509 d'escargots d’Escargot’Ain a Cormoz
@ 25 cl de créme de Bresse AOP et un peu de beurre de Bresse AOP de la Coopérative d’Etrez-Beaupont

Sel, poivre, 1 petit bouquet de persil, huile d'olive

1. Eplucher la courge, couper la en gros cubes.

2. Etaler une feuille d’aluminium ajouter les cubes de potiron, assaisonner avec
sel et poivre et ajouter un filet d’huile d’olive. Former une papillote. Cuire 1
heure au four a 160 degrés.

3. Couper le pain d'épices en petits cubes.

4. Ciseler échalote et persil.

5. Faire sauter dans une poéle les escargots avec un petit peu de beurre de
Bresse AOP, ajouter les dés de pain d'épices. Faire sauter 2 minutes et ajouter
un peu de beurre si nécessaire.

6. Aprés cuisson, mixer le potiron, ajouter 25 cl de créme de Bresse AOP et
rectifier 'assaisonnement.

7. Dans une assiette creuse, verser un peu de velouté de Butternut puis les
escargots et les dés de pain d'épices.
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