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Butter nut Hasselback aux noix
de pécan

@ Temps de préparation
> 1h

¢ Difficulté
Moyenne



|ngrédients

1 butternut

huile d'olive

3 brins de thym frais

1 bulbe d'ail (coupée en deux)

4 cuilleres a soupe de sirop d’érable

1 poignée de noix de pécan (concassées)
noix de muscade

sel et poivre

M éthode de préparation

1 . Epluchez labutternut. Coupez-la en deux dansle sensdelalongueur. Utilisez une cuillére
pour enlever lesgraines. Coupez les deux moitiés en finestranches. Placez-les délicatement
(pour qu’elles gardent leur forme) sur une plaque de cuisson que vous aur ez préalablement
enduite d’huile d’olive. Aspergez les moitiés de butternut d’huile d’olive et assaisonnez-les
avec del’origan, du sel et du poivre. Ajoutez quelques branchesdethym fraiset latéte d’ail
coupée en deux.

2 . Laissez cuirependant 1 heuredansun four preéchaufféa 200 °C. De temps en temps, arr osez
la butternut d’huiled’ olive.

3 . Transferez délicatement les moities de butternut sur un plat et garnissez-lesde sirop d’erable
et de noix de pécan.



