TBa&vocroLs de bubternubt ek sa sauce

a la Mjrrhe odorante

La fexture deg courges Butternut est idéale pour la réaligation de ceg bavaroig, qui sont sublimés

par la gaveur anigée de la myrrhe odorante.

[ngrédients :

- | butternut d’environ [ kg

- 300 ml d’eau

- 2 cuilleres a soupe d’huile d’clive

- 4 g d’agar-agar

- [ pincée de eel aux herbeg de Naturellement Simples
Préparer le Bavarois :

éplucher et retirer leg graines de la butternut,
la couper en morceaux puie les faire cuire 2
letouffée avec Feau jusqu'a ce quils soient
tendrec. Ajouter [hulle dolive et le gel aux
herbeg puie mixer finement. Saupoudrer d’agar
agar et laisger mijoter 2 a 3 minuteg en remuant
congtamment.

Repartir  immédiatement ce mélange dang
deg verrineg, et laiseer refroidir & température
ambiante. Enguite, placer au réfrigérateur au

minimum | heure.

- | grosee poignée de feuilles de myrrhe odorante
- 3 cuilleres a soupe d'huile d’olive

* le jus d’un demi citron

+ 2 cuilleres & soupe de tamari (sauce de goja)

- 2 yaourtg de brebig

Préparer la sauce :

mettre la myrrhe odorante dang le bol d’un
blender avec [huile dolive, le jus de citron et le
tamari, puie mixer finement.

Dang un petit caladier, mélanger lee yaourte
avec la préparation précédente. Récerver au

réfrigérateur.

Au moment de servir, répartir la cauce qur leg
Bavaroie et décorer avec un petit bout de feuille

de myrrhe odorante.
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