FLAN AU POTIRON
 


400 Gr de chair de potiron 
18 marrons cuits
3 cs de peluches de cerfeuil
20 cl de crème liquide
3 œufs 
30 Gr de beurre
muscade sel et poivre
Pour une belle présentation, faire la recette dans 6 petits ramequins
Tailler le potiron en 6 petits cubes et le faire fondre dans une poêle avec le beurre.
Au bout de 20 min l'écraser avec une fourchette
Y incorporer les œufs battus et la crème.
Rajouter le cerfeuil, les marrons émiettés et une pincée de muscade 
Saler et poivrer 
Répartir dans les ramequins
Faire cuire au bain marie dans le four 20 a 25 min (200°c)
Bon appétit!!!
Chez Couramiotte

