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PANCAKES AU POTIMARRON

15 MN L PERSONNES

TEMES DE PREFARATION PORTIONS

* INGREDIENTS

270g de potimarron cuit en purée(ou courge)

160g de farine
2 blancs d'euf

lc.soupe de sucre(facultatif)

lc.café de levure chimique
1 pincée de sel
1 pincée de quatre épices ou cannelle

1 yaourt nature

beurre ou huile pour la cuisson

2

* PREPARATION

1. Monter les deux blancs en neige avec le sucre.

2. Dans un saladier, mélanger la farine avec la levure et
les épices. Ajouter la purée de potimarron puis le yaourt
et mélanger un peu pour obtenir une pate molle.

3. Incorporer délicatement les blancs d'euf.

4. Chauffer une poéle avec le beurre ou |'huile.

5. A l'aide d'une cuillere, verser de la pate dans la poéle
et former plusieurs disques bien séparés.

6. Laisser dorer une face une & deux minutes et procéder
de la méme facon pour l'autre face.
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CAKE MARBRE POTIMARRON-CHOCOLAT

30 MN+HIMN b PERSONNES

TEMPS DE PREPARATION PORTIONS

* INGREDIENTS

300gde potimarron cuit en purée(ou courge)
160g de farine
100g de poudre d'amandes
3eufs
125g de beurre fondu
140g de de sucre de canne partagés en 2
lc.café de levure chimique
1/2 c¢. café de sel
130g de chocolat noir haché en morceaux
1 c. soupe de poudre de cacao
1 yaourt nature

* PREPARATION

1.Dans une casserole avec un panier vapeur, placer les
morceaux de potimarron & cuire pendant 15 @ 20 minutes.
Ils doivent étre fondants. Les mixer en une purée lisse.
2.Préchauffez le four a 180° et placer un papier sulfurisé
dans un moule & cake.

3.Séparer les jaunes d'eufs des blancs. Mélanger au
batteur le beurre fondu avec la moitié du sucre, les
jaunes d'@ufs, le yaourt et la purée de potimarron.
4.Dans un saladier mé|unger la farine, la levure, le sel et
la poudre d’'amandes.

5.Monter les blancs en neige, ajouter a la fin l'autre
moitié du sucre en poudre. Pendant ce temps faire fondre
le chocolat au bain-marie.



6.Verser le mélange purée/jaunes d'@ufs/sucre/yaourt
dans le mélange avec la farine. Mélanger mais pas trop,
il peut rester des grumeaux.

7.Partager cette péate en deux dans deux saladiers. Dans
I'un, ajouter seulement la moitié des blancs en neige en
les incorporant délicatement avec une cuillére en bois.
Dans le deuxieme, verser le chocolat fondu, mé|anger
puis rajouter le cacao et enfin incorporer délicatement
les blancs en neige.

8.Verser dans le moule en alternant simplement la pdate
nature et la péate au chocolat, ce sera jo|i.

Enfourner pour 40 a 50 minutes maximum. Vérifier la
cuisson en piquant avec la lame d'un couteau au milieu
du cake. Elle doit ressortir a peine collante.

Laisser refroidir dans le moule avant de démou



