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Soyez le premier a voter !

Patisson réti poivrons et chevre By Cath
" Cooking By Cath
Le patisson a une jolie forme et une magnifique couleur et il serait donc

dommage de le découper alors qu'on peut le servir entier en l'utilisant et le
présentant comme une marmite qu'on améne directement a table.

Il est ici garni d'un mélange de poivrons et de chevre qui permettent d'en
relever légérement la saveur sans masquer le gott de sa chair légerement
sucrée qui évoque une saveur proche de celle de l'artichaut.

Pétisson rati
Jotvrons et chevr-e
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Préparation Cuisson Durée totale
20 min 1h 8 min 1h 28 min

g Catégorie : PLAT PRINCIPAL
+’ Cuisine : Cuisine légére - Hypocalorique - Végétarien
m Nombre : 6 personnes

SO MATERIEL
o ROBOT COMPANION

o ULTRABIADE
o MELANGEUR

f@ INGREDIENTS

1 patisson (1 kg a 1.2 kg environ)
 1btche de chévre
3 poivrons (un rouge, un jaune et un vert)
» 1 gousse d'ail
e 1o0ignon
e 3c.asoupe huile olive
 Y21sp curry,
e Yg tsp Cumin ((+ quelques pincées pour l'intérieur))

Q PREPARATION

€tape
1. Couper le pédoncules des poivrons puis les couper en deux.
2. Oter toutes les graines puis les couper grossiérement.
3. Eplucher I'oignon ainsi que la gousse d'ail et 6ter son éventuel germe
4. Couper grossiérement 1'oignon.
5. Préchauffer le four a 180°C

€tape 2
1. Installer I'Ultrablade dans la cuve du robot.
2. Ajouter les poivrons, 'oignon et 1'ail
3. Fermer le couvercle et lancer le robot 15 secondes a la vitesse 12.

€tape 3
1. Rassembler la préparation au centre de la cuve.

2. Refermer le couvercle et lancer une nouvelle fois le robot 10 secondes a la
vitesse 12

€tape 4
1. Oter 1'Ultrablade et le remplacer par le mélangeur.
2. Rassembler la préparation au centre de la cuve



3. Ajouter l'huile d'olive, le curry, le cumin, saler et poivrer.

4. Fermer le couvercle, 6ter le bouchon et lancer le programme Slow Cook
P1 pour une durée de 8 minutes.

€tape 5

1. Pendant ce temps, a I’aide d’'un couteau bien aiguisé, découper un chapeau
sur le dessus du péatisson en inclinant le couteau pour une découpe en
biseau (cf. photo).

2. Al'aide d'une cuillére, 6ter toutes les graines ainsi la partie filandreuse.

3. Arroser l'intérieur du patisson d'un filet d'huile d'olive et saupoudrer de
cumin.

. Couper la bliche de chéevre en tranches d'un demi centimetre d'épaisseur.
. Tapisser le fond du patisson d'une couche de tranches de chevre.
. Recouvrir d'une couche du mélange de poivrons.
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. Puis ajouter une nouvelle couche de rondelles de chévre et procéder de la
méme facon jusqu'a épuisement en terminant par une couche de poivrons.

8. Repositionner le chapeau sur le patisson.
9. Déposer le patisson sur la plaque du four recouverte d'un papier sulfurisé.
10. Enfourner a 180 degrés pendant une heure.

€tape 6

1. Présenter le patisson avec son couvercle entrouvert comme une marmite.

2. Servir aussitdt en découpant le patisson comme un gateau.
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Rejoignez une communauté de Passionnés : www.passionsbycath.fr
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