
Butternut  rôtie  au  four
caramélisée à l’orange et au
thym
Voici  une  garniture  très  goûteuse  dont  vous  me  direz  des
nouvelles. La cuisson au four avec le jus d’orange amène une
caramélisation  sublime…Vous  pouvez  servir  cette  délicieuse
butternut avec une viande, un petit boudin blanc, un foie gras
chaud et même du poisson. Elle est très facile à réaliser.
Vous pouvez remplacer la butternut par des patates douces:
c’est tout aussi bon…

Butternut rôtie au four caramélisée à l’orange et au thym

Ingrédients:

une butternut
15 cl de jus d’orange que vous aurez pressé vous même (
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pas de jus en bouteille)
une cuillerée à soupe de thym
une cuillerée à soupe d’huile d’olive

Ingrédients

Préparation:

La butternut ou doubeurre est une variété de courge
musquée et possède une peau beige assez dure. Il est
donc difficile de l’éplucher. Pour l’éplucher facilement
j’ôte les deux extrémités et je la coupe d’abord en
quatre dans le sens de la longueur à l’aide d’un grand
couteau.  N’oubliez  pas  d’enlever  les  graines
intérieures.

Coupez  la  butternut  en
quatre

Puis je coupe encore chaque quart en deux toujours dans
le sens de la longueur. Coupez alors en gros dés.
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Coupez  encore  chaque  quart
de  butternut  en  deux
toujours dans le sens de la
longueur.  Coupez  alors  en
gros dés

Vous pouvez maintenant ôter facilement  la peau à l’aide
d’un petit couteau sur chaque morceau.

Ôtez la peau à l’aide d’un
petit  couteau  sur  chaque
morceau.

Enrobez les cubes de butternut avec le jus d’orange,
l’huile d’olive et le thym.
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Mélangez  les  cubes  de
butternut  avec  le  jus
d’orange, l’huile d’olive et
le thym.

Versez dans un plat qui passe au four et enfournez pour
35 à 45 mn à 180° en remuant toutes les 10 mn (c’est le
secret de la réussite de la recette).

Enfournez pour 35 à 45 mn à
180°
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A la sortie du four

 

 

 

 

 

 

 

C’est prêt! Servez les en accompagnement dans des petites
cocottes et régalez vous.

Butternut  rôtie  au  four
caramélisée à l’orange et au
thym
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Ma confiture inattendue
Comme  beaucoup  d’entre  nous  j’ai  de  mauvais  souvenirs  de
cantine  en  ce  qui  concerne  la  betterave.  Cependant  bien
cuisinée c’est une racine qui peut se travailler de bien des
manières et qui réserve de très bonne surprises.

Je me suis donc demandé pourquoi ne pas la cuisiner sucrée.
C’est comme cela que cette confiture insolite a vu le jour. Et
je dois dire que j’ai eu le privilège de la faire goûter à
Christophe  Michalak  qui  a  trouvé  le  mélange  étonnamment
savoureux  et  très  bien  équilibré!  Donc  n’hésitez  plus  et
essayez la!

Petit jeu amusant: faites la goûter à vos amis sans leur
dévoiler les éléments de cette confiture. Demandez leur de
retrouver les ingrédients qui la compose: vous serez très
étonnés des réponses qui vous seront données…

Confiture inattendue
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Ingrédients:

400 g de betteraves cuites
100 g de framboises
6 grosses fraises
un jus d’orange et le zeste de cette même orange (
attention:  ils  ne  figurent  pas  sur  la  photo  des
ingrédients…  petit  oubli!)
une gousse de vanille
Sucre gélifiant : vous devez peser tous les éléments ci
dessus; le poids de sucre sera égal  à la moitié de ces
éléments. Exemple: pour un kilo de fruits il faut 500 gr
de sucre.
Pectine: un sachet à doser en fonction du poids des
fruits ( voir les recommandations sur votre paquet: en
général un sachet pour 1 kg de fruits).

Ingrédients

Préparation:

Commencez par fendre la gousse de vanille en deux et
grattez les grains avec un petit couteau. Réservez à la
fois les grains et la gousse.
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Lavez et équeutez les fraises. Réservez.

Zestez l’orange. Vous devez la zester avant de la couper
en  deux  pour  en  extraire  le  jus:  si  vous  faites
l’inverse  vous  aurez  du  mal  à  la  zester.

Zestez l’orange

Coupez l’orange en deux et pressez la pour en extraire
le jus.
Coupez les betteraves en petits morceaux. Attention les

http://gourmantissimes.com/wp-content/uploads/2014/02/2014-01-27-IMG-9314-1.jpg


betteraves contiennent un colorant puissant : donc un
tablier et des gants sont recommandés!

Découpez les betteraves

Dans  une  casserole  versez  les  betteraves,  les
framboises, les fraises, le sucre et la  pectine.

Fraises,  framboise,
betteraves  et  sucre

Rajoutez le zeste de l’orange.

Ajoutez le zeste de l’orange
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Puis les grains et la gousse de vanille.

Puis les grains de vanille
et la gousse

Et enfin le jus d’orange.

Et  pour  finir  le  jus  de
l’orange

Cuire à feu moyen 30 mn. Puis en fin de cuisson, portez
à ébullition 2 à 3 minutes. Je préfère les confitures
sans  morceaux  donc  je  mixe  cette  préparation  après
cuisson et je la filtre pour ôter les petits graines des
fraises.
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Fin de cuisson

 Versez dans les bocaux de conserves que vous aurez
ébouillantés auparavant et réservez. Votre confiture est
prête.

Remplir  les  pots  de
confitures

 

Petits plus et conseils pour la réussite de vos confitures:

1 /La pectine
La pectine….c’est une substance soluble et gélatineuse plus ou
moins abondante dans les pépins, la peau et la chair de la
plupart des fruits. Chauffée avec du sucre elle se gélifie
d’autant mieux que l’acidité du fruit est importante.

Les fruits riches en pectine sont souvent très acides. Ils
donnent  donc  une  confiture  qui  prend  facilement  et  ne
nécessite  pas  d’additif.
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En revanche si on utilise des fruits peu acides, il devient
nécessaire de compenser en rajoutant soit du jus de citron, de
la pectine, du sucre gélifiant ou encore des fruits riches en
pectine ( préférez alors les pommes et les coings qui n’ont
pas un goût particulièrement prononcé et ne dénatureront pas
la saveur que vous désiriez au départ).

Voici une petite liste sur la teneur en pectine des fruits qui
pourra vous aider si vous désirez faire vos confitures et vos
propres innovations de mélange de fruit:

Fruits à faible teneur en pectine:

ananas,  sureau,  brugnon,  cerise,  châtaigne,  figue,  fraise,
fruit  de  la  passion,  kiwi,  mangue,  melon,  pêche,  poire,
potiron, rhubarbe et tomate.

Fruits à teneur moyenne en pectine:

abricot, framboise, mandarine, mûre, myrtille, nèfle, raisin,
reine-claude, framboise.

Fruits à teneur élevée en pectine:

airelle,  cassis,  citron,citron  vert,  coing,  groseille,
groseille à maquereau, orange, pamplemousse, pomme, prune.

N’oubliez pas que les fruits encore verts sont plus acides et
donc  plus  riches  en  pectine  que  ceux  ayant  atteint  leur
complète maturité ou qui sont très murs.

2/ Le sucre
Pour une longue conservation on doit ajouter 375 gr de sucre
pour  environ  500  gr  de  fruit.  Comme  mes  confitures  sont
consommées très rapidement je préfère mettre moins de sucre (
400 gr à 500 gr pour 1 kilo), c’est tout aussi bon et bien
moins calorique.
Si  vous  désirez  utiliser  des  fruits  surgelés  utilisez
systématiquement du sucre gélifié et de la pectine: en effet
les fruits perdent de leur pectine lors de la congélation.



N’oubliez  pas  de  bien  ébouillanter  vos  bocaux  avent
utilisation:  arrosez  les  abondamment  d’eau  bouillante  et
laissez égoutter sur un torchon propre avant de les remplir.


