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Parmentier de Potimarron By Cath 
ULTRABLADE 

 
 

 

PANIER VAPEUR 

 

Nombre 
Version avec le Companion 

 

4 personnes 

Préparation 

10 minutes 

Cuisson 

35-40 minutes 

PLAT A FOUR 

  
LEGUMES 

INGREDIENTS : 
 1 potimarron (900g environ) 

 6 pommes de terre moyennes 

 10cl crème fraiche 

 1 échalote 

 1 gousse d’ail 

 1 gros œuf (ou 2 petits) 

 100g gruyère râpé 

 1/8 tsp [1]muscade 

 Huile olive 

 Sel, Poivre 

Si vous utilisez le kit découpe légumes pour râper le gruyère, réaliser cette étape avant de débuter la recette. 
 

ETAPE N°1 
Accessoires : 
PANIER VAPEUR 

Paramètres : 
Steam P1 
--/100°C/30mn 

 
 

 Couper le potimarron en deux et ôter les graines[2] 
 Le découper en gros tronçons (il n’est pas nécessaire 

d’éplucher le potimarron, sa peau est très tendre) 
 Mettre les pommes de terre dans la cuve du 

Companion et ajouter 700ml d’eau[3] 
 Positionner les morceaux de potimarron dans le 

panier vapeur interne et insérer celui-ci dans la cuve. 
 Fermer le couvercle et lancer le programme Vapeur 

Steam P1 pour une durée de 30 minutes 
  

ETAPE N°2 
 

 Eplucher l’échalote et la couper grossièrement. 
 Eplucher la gousse d’ail et ôter le germe[4] 
 Huiler légèrement le fond d’un plat à gratin. 
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ETAPE N°3 
 

Accessoires : 
ULTRABLADE 
Paramètres :  
Vit.12/--/10s 
 

 Préchauffer le four à 180°C. 
 Oter le panier vapeur et les pommes de terre de la 

cuve et rincer celle-ci. 
 Positionner l’Ultrablade dans la cuve du robot. 
 Ajouter 1 échalote et 1 gousse d’ail. 
 Fermer le couvercle et lancer le robot : Vitesse 12 

pendant 10 secondes. 
 

ETAPE N°4 
 

Accessoires : 
ULTRABLADE 
Paramètres :  
Vit.9/--/2mn 
 

 Ajouter le potimarron dans la cuve. 
 Saler, poivrer et ajouter 1/8 tsp de muscade. 
 Fermer le couvercle et lancer le robot : Vitesse 9 

pendant 2 minutes. 

 

ETAPE N°5 
 

Accessoires : 
ULTRABLADE 
Paramètres :  
Vit.12/--/1mn 
 

 Rassembler la purée de potimarron. 
 Vérifier l’assaisonnement. 
 Fermer le couvercle et lancer le robot : Vitesse 12 

pendant 1 minute. 

 

ETAPE N°6 
 

 

 Verser la purée de potimarron dans le plat à gratin. 
 Eplucher les pommes de terre et les couper en 

rondelles d’1 cm d’épaisseur environ. 
 Positionner celles-ci au-dessus de la purée de 

potimarron en les chevauchant légèrement. 
 Répartir le gruyère râpé sur les pommes de terre. 
 Battre la crème avec l’œuf, sel et poivre. 
 Répartir la préparation sur les pommes de terre. 
 Saupoudrer la surface de muscade. 
 Cuire au four à 180°C pendant 35 minutes. 

 

 Servir aussitôt. 
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Pour préparer le parmentier de potimarron en avance : 

Réaliser la recette jusqu’à l’étape 6 en stoppant après avoir mis le 

gruyère. Couvrir le plat et réserver au frigo. 

Sortir le plat du frigo au moins 1 heure avant le passage au four. 

Battre l’œuf avec la crème et l’ajouter sur les pommes de terre juste 

avant d’enfourner. 

 

 

 

[1]  

 

Référence du kit de micro mesures magnétiques https://amzn.to/3o14Csj 

**************************************************************************************** 
[2]  

 
**************************************************************************************** 
[3]  

 
**************************************************************************************** 
[4]  

 
Pourquoi et comment enlever le germe d’une gousse d’ail : https://youtu.be/qQ5nFSnTfgc 

**************************************************************************************** 


