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Préchauffer le four a 210°C.

2. Couper la butternut en deux dans le sens de la hauteur et en
éplucher une moitié (conserver I'autre moitié pour réaliser une
butternut farcie aux blettes, noisettes et épices).

- % courge butternut

- 4 pommes de terre a chair
fondante

- 1 petite patate douce

- 1 navet boule d’or

- 1rutabaga

- 1yacon (poire de terre)

- 4 topinambours

- huile d’olive

- herbes aromatiques :
romarin, thym et sauge

- sel et poivre timut

- mélange pour grillades*
Cook

*peut contenir des allergénes

3. Laver et brosser les autres légumes, puis a I'aide d’un couteau
bien aiguisé, les entailler dans la largeur. /!\ Conserver les
légumes entiers et ne pas séparer les tranches.

4. Déposer les légumes dans un grand plat a gratin ou dans le
lechefrite recouvert de papier cuisson.

5. Dans un bol, mélanger I'huile, les herbes aromatiques et les
épices, puis a I'aide d’un pinceau, badigeonner alléegrement les
légumes anciens.

6. Garnir les Iégumes de fines tranches de bacon dans les
interstices. Saler et poivrer, puis parsemer de feuilles de romarin.

7. Cuire la butternut 45 minutes et les autres légumes environ 30
minutes : tester la cuisson avec la pointe d’un couteau.

8. Servir les [égumes accompagnés de beurre persillé !

| Le Fenouil QOOO@ @fenouilbiocoop




