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Gratin de courge spaghetti

PLATS PRINCIPAUX

Préparation: 1 heure
Cuisson : 30 minutes
Rendement : 6 portions

Ingrédients Quantité Méthode
Métrique Impérial

Courge spaghetti 1 1 Chauffer le four & 350 °F.
Sauce a la viande Couper la courge en deux, retirer les graines
Hiledolie 15ml s autant que possible, placer la C(,)urge'd.ans

- : un plat allant au four, couvrir d'aluminium
Oignon haché 1 1 et cuire environ 1 heure.
Ail haché 2 2 Entre-temps, préparer la sauce 2 la viande.
Beeuf haché maigre 500 g 1 livre Faire revenir I'oignon dans I'huile, ajouter I'ail
= de ac = et le beeuf haché. Cuire 5 minutes, jusqu’a
SHdiEs CNices il 55 ce que la viande ait perdu sa teinte rosée.
Péte de tomates 30 ml 2c.ds. Ajouter les tomates, la pate de tomates,
Origan 7ml 11/2c athé | lesassaisonnements et cuire environ
Cannelle 5ml 1cathé 30 minutes  feu moyen.

: == Dans une autre casserole, faire la sauce créme.
TN d"? Cayenneﬂ - s Fondre le beurre, ajouter la farine et cuire
Sel et poivre au godt 1 minute. Ajouter le lait au fouet, la muscade
Sauce créme et cuire 7 a 10 minutes en remuant continuel-

3 lement jusqu‘a épaississement. Retirer du feu

Beurre 75 mi 5¢as. et ajouter le fromage rapé en remuant bien.
Farine 75 ml 5¢as. Battre les ceufs dans un petit bol, y ajouter
Lait 1,25L 5 tasses un peu de sauce blanche (500 ml), puis ajouter
Wiscaie — 1/ac athe a la sauce au fromage er} fouet.tant blen.'
Oeuf - 2 Lorsque la courge est cuite, retirer la chair

s (qui s'effiloche facilement) et y incorporer la
Fromage cheddar* rdpé 500 mi 2 tasses sauce creme.
Finition Placer la moitié du mélange de courge dans
Fromage parmesan 125 ml 1/2 tasse uB platde 3 ires all‘an’( au four. _
Chapelure de pain 125ml 1/2 tasse Ftaler la sauce a la viande dessus, puis le reste

de la courge. Saupoudrer par-dessus le parme-
san et la chapelure préalablement mélangés.

Cuire au four environ 30 minutes.
Laisser reposer 15 minutes avant de servir.

que

*On [Jeut utiliser du cheddar moyen ou fort, ou encore du gouda, Oka, Colby, Farmer, tout fromage a pate ferme
on aime bien. Les plus audacieux essaieront un Bleu, seul ou en mélange avec un autre fromage.

Recette adaptée par : Nicole-Anne Gagnon, Centre multifonctionnel de recherche appliquée
de I'nstitut de tourisme et d'hétellerie du Québec. QUébeC 5] l!



