Un potage : potimarron dhdtaigne
Un dessert : semoule et confiture

Petage petimarron diataigne
- 1/2 petit potimarren lavé, nen épluchié et découpé en merceaux
- 2 pelits oignons coupeés en dés
- 2 cas de brisures de chataignes (ce sont des meorceaur de chataignes séchées qui
cuisent rapidement)
- eaw ow bouillon de légumes (par exemple eaw de cuisson des lentilles + eau)

‘Mettre le tout dans une marmite a fond épais ou une cocotte en terve et cuire a few doux.

Semoule
— 125 g de semoule d'orge (ou autre semoule)
— 1/2 lire de lait de riz
— 45 g de sucre rapadura
— 2 gouttes d'fuile essentielle d'orange

Faire chauffer doucement la semaule dans une cocotte a fond épais. Verser le lait petiv a
peit en towmant progressivement, ajouter le sucre. Cure jusqu'a épaississement du
mélange tout en continuant de remuer. Hors du few, ajouter I'finile essentielle, mélanger
awvec soin. Verser dans des ramequins individuels ow dans un plat,

Serwir avec une confiture de figues ow une compete, des amandes ow des pistachies grillées
ou ce qui vous, fait plaisir...

Remarque :

St vous aver la chance d'avoir un poéle de masse avec four intégre pour le chauffage de la maison, mettre
le potage dans une marmite en terve ow en verre avec couvercle le matin et le laisser toute la jowrnée dans
le four, la température reste vers 50°.

Le sair, le potage est cuit, il ne reste plus qu'a le mizer et l'assaisonner.
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