
PUREE DE  
BUT TERNUT

Version 

enrichie

I N G R É D I E N T S  P O U R 2  
P E R S O N N E S  

o Chair d’une courge

o 100ml de crème entière

o 50g de mascarpone

o Assaisonnement : sel, 

poivre et ail

M A T É R I E L

R E C E T T E  – F A C I L E  1 H 1 5

V A L E U R S  N U T R I T I O N N E L L E S

P o u r  1  p e r s o n n e

P r o t é i n e s  │ L i p i d e s  │ G l u c i d e s │ K c a l

4 , 5 2 5 8 2 8 0

U n e  p l a q u e  e t  d u  p a p i e r  d e  

c u i s s o n

•Ouvrir en 2 la courge, enlever les graines. Faire 
des entailles dedans puis saler
•Mettre au four environ 1H à 150° jusqu’à ce que 
la chair soit tendre
Mélanger la chair cuite de la courge + la crème + 
le mascarpone, assaisonner.
Pour une texture plus lisse, mixer le tout au 
mixeur plongeant

Versez dans un ramequin .
Votre purée est prête


