
Pour découvrir d’autres idées 
recettes, rendez-vous sur 
notre compte Instagram 
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Recette

les Supermarchés Match depuis 
mars 2022. Nous sommes très heu-
reux de ce partenariat qui met en 
valeur nos légumes, et notamment 
nos potirons !

Qu’est-ce qui fait la qualité 
d’un bon potiron ?
Un bon potiron est un potiron cueilli 
à maturité et consommé pendant la 
saison. Ils sont plantés en pleine terre 
en mai, puis récoltés fin septembre. 
Une fois cueillis, ils sont laissés 
quelques jours sur le champs pour 
sécher avant d’être ramassé à la 
main : ça fait toute la différence !

Et vous, quelle est votre façon 
préférée de déguster  
le potiron ?
Pour le potiron, nous le cuisinons 
souvent en soupe pour les soirées 
froides de l’automne. Rôti au four 
avec un filet d’huile d’olive, des 
épices et du fromage à raclette, c’est 
aussi délicieux et ça permet d’ajou-
ter de la couleur au plat préféré  
de l’hiver ! 

•	1 potimarron
•	Sel, poivre, muscade
	 et piment d’Espelette
•	Huile d’olive
•	120 g de lardons
•	50 cl de crème fraîche entière
•	Riz

Ingrédients 4 pers
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Préchauffez votre four à 200°C

Frottez votre potimarron avec une 
brosse. Coupez le chapeau du po-
timarron à l’aide d’un bon couteau.

Enlevez les graines à l’aide d’une 
cuillère à soupe.

Salez, poivrez à l’intérieur. Ajou-
tez selon votre goût des lardons, 
des épices ou de la crème. Re-
fermez le potimarron à l’aide de 
son chapeau.

Posez le potimarron sur une 
plaque de cuisson et enfournez 
pendant environ 45 minutes.

Servez chaud avec du riz basmati 
 et un filet d’huile d’olive.

PotimarronPotimarron
entier au fourentier au four

PRÉPARATION :
15 minutes

CUISSON :
45 minutes


