Gratin de blettes sauvages pommes de terre graines de courge...

Aprés une jolie cueillette de blettes sauvages au Jardin de l'association Le Temps des Cerises et les pommes de

terre issues du panier amapien, voici ce que j'ai concocté...
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Ingrédients \\:/ rrrrrr /// ’ /\.\&(\
- 500 g de pommes de terre (4 de belle taille) -1lc.a so(m% de beur‘ ' salé GQ%\\

- 250 a 350 g de blettes sauvages (cotes et feuilles) -50a100,g de parm%san Q\Q
- 1 oignon - Huile d/bl’w
- 3 c. a soupe de chapelure - 500 mj /(alt (eﬁ\\ﬁmn)
- 3 ¢. a soupe de graines de courge hachées - Sel et p ivre oo
(,»

Faites cuire les blettes (cétes et/ou feuilles) dans un poéle penda t 15 a nglnutes Couvrez et laissez cuire 15 a 20
minutes a feu modeéré. Enle\Le;z le couvercle et faites évaporer l'eau de
cuisson. Ciselez les bl/ettes ﬁhement Assaisonnez. Réservez.

Brossez les pommestge ter/@ et tranchez-les finement sans les éplucher

(si elles ne sont pas aitées).

Dans une casserole, versez le lait et amenez-le doucement a ébullition.
ns le Ia”t bouillant, les pommes de terre, et l'oignon.
1€ Laissez cuire a feu modéré en mélangeant réguliérement
pour nezpas que ca colle. Lorsque le lait s'est épaissi (il faut compter
entr@@ et 30 mlnutes de cmsson) transvasez les pommes de terre aux

; \Darsemez du parmesan fraichement rapé, de la chapelure et des graines
Y> de courges. Assaisonnez puis répartissez le beurre salé en petits cubes
nviron 20 minutes a 210°C.

Mes suggestions
- Remplacez le beurre par I'huile d'olive.

- Que faire avec...
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