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Gateau a la car

C'-) Temps de préparation
> 1h

¢ Difficulté
Moyenne

bonar a



|ngrédients

300 grammes de capellini (p. ex. des capellinis)
sel

huile d'olive

100 grammes de fromage rapé (p. ex. du gruyere)
3 ceufs (gros)

250 ml de creme entiere

1 brin de romarin (ciselée)

poivre noir

250 grammes de lardons fumés

2 gousses d'ail (émincées)

250 grammes de cubes de potiron (grillés au four avec un peu d’huile d’olive)
1 bouquet de sauge

M éthode de préparation

1 , Faitescuireles spaghettisdansde |’ eau |égerement salée et égouttez-les. L aissez-lesrefroidir
dans une passoire.

2 Enduisez d’huile d’ olive un moule @ manqué de 20 cm de diamétre. Saupoudrez lefond et les
bordsd’un peu de fromage r apé.

3 . Versezlesspaghettisdansun grand reécipient. Ajoutez les caufs battus, la creme, leromarin
ciselé et le poivre noir.

4 Faitesdorer lelard dansune poéle. Ajoutez |’ ail et le potiron. Apresavoir égoutté la graisse

dela poéle, versez le mélange au lard dansles pates avec le reste du fromage r apé et la sauge
ciselée.

5 . Méangez bien et versez le tout dansle moule a manqué. Tassez bien le mélange et laissez
cuire pendant 35 minutes dansun four préchaufféa 180 °C.



6 . Laissez refroidir dansle moule pendant quelques minutes, puis passez un couteau tranchant
le long des bords pour détacher le gateau du moule. Démoulez le gateau et servez-le sur une
planche en bois.



