  Crumble d’automne 
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* pour 4 à 6 personnes *

500g de chair de courge butternut ou potimarron

3 pommes de terre

2 pommes

1 oignon

3 gousses d'ail

200g de fêta

150g de biscottes aux céréales

100g de parmesan

5 cuillères à soupe d'huile de noix (ou autre)

sel-poivre

cumin



Après avoir éplucher et épépiner les fruits et légumes, détailler les en cubes. 

  

Mettre les morceaux de courge et de pommes de terre à cuire à la vapeur pendant 15 min. 

  

Pendant ce temps, dans une poêle, légèrement huilée, faire rissoler l'oignon finement émincé puis ajouter les dés de pommes. 

Faire cuire 5 min et ajouter ensuite les morceaux de courge et de pommes de terre cuits. 

  

Saler, poivrer, puis ajouter l'ail écrasé et le cumin. 

Bien mélanger et poursuivre la cuisson 2 min. 

  

Retirer du feu et réserver. 

  

Préparer le crumble en mixant en grosse chapelure les biscottes. 

Dans un saladier la mélanger au parmesan finement râpé et à l'huile. 

  

Verser les légumes dans un plat à gratin, émietter par dessus la fêta puis recouvrir du crumble. 

  

Enfourner dans un four préchauffé à 180° (th 6) pour 30 à 35 min de cuisson. 

  

Servir aussitôt ou légèrement tiédi accompagné d'une salade de saison assaisonnée d'une vinaigrette à l'huile de noix. 

  

* vous pouvez également ajouter quelques cerneaux de noix concassés au crumble de biscottes. 

