* 150 gr de potiron

* 50 gr de noix

+ b cuilléres a soupe de flocons d’avoine
ou +- 50 gr de chapelure

* 2 cm de gingembre

* 1 cuillére a café de curcuma en poudre

+ 1,5 cuillére a café de noix de muscade
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PUMPKEN FLERSURE

Pateé de potiron savoureux aux noix

Lavez les noix dans une petite passoire, séchez-les et torréfiez-les
dans une poéle a sec.

Coupez le potiron en dés d’environ 2 cm sur 2 et mettez les cubes
dans une poéle avec de 'huile (par exemple de 'huile de sésame tor-
réfié) jusqu’a ce que le potiron soit tendre.

Pelez et rapez le gingembre.

Mettez tous les ingrédients ensemble et mixez rapidement.

Faites chauffer le four a 180°C. Mettez la préparation dans un plat
allant au four et enfournez pour +-40 minutes. Ajoutez un petit plat
résistant a la chaleur et rempli d’eau dans le fond du four pour éviter
que le paté ne se desséche.

Décorez avec quelques noix laissées préalablement de c6té.
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