3 Recettes de gâteaux au potiron
Potiron seul
600g potiron
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150g sucre

200g farine 
75g beurre

1 sachet de levure

1 pincée de sel

2 c à s de fleur d’oranger

1 c à s de jus de citron

4 œufs

Cuisson 25mn/th 6/180°

Peler et couper le potiron en moreaux et le recouvrir d’eau. Le mettre à cuire 15mn au micro onde.

Remuer et piquer pour vérifier la cuisson. Egoutter.

Mixer le potiron.

Ajouter au potiron le sucre, farine, levure, sel, beurre fondu, œufs (entier) fleur d’oranger et citron.

Faire cuire à four chaud, de préférence dans un moule en silicone (parts individuels)
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Flan de potiron

500g potiron

6 c à s de sucre

6 c à s de farine de maïs
1 sachet de levure 
20cl de crème fraiche

3 petits suisse

1 pincée de sel

1 c à s de jus de citron

3 œufs

Cuisson 30mn/ th7/220°c
Peler et couper le potiron en moreaux et le recouvrir d’eau. Le mettre à cuire 15mn au micro onde.

Remuer et piquer pour vérifier la cuisson. Egoutter
Battre les œufs + sucre , ajouter la farine, levure, sel, beurre fondu, œufs (entier), jus de  citron, la crème fraiche et les petits suisse .Mixer avec  le potiron.

Faire cuire dans un plat. Vérifier la cuisson en utilisant la pointe d’un couteau (ne doit pas coller à la lame)

Servir frais (10 °c) 
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Potiron/coco/maïs
500g potiron

100g de noix de coco râpé
100g de farine de maïs 
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200g farine de blé
150g sucre

50g beurre

1 sachet de levure

1 pincée de sel

1 c à s de citron

3 œufs
Remarque : selon les goûts la recette peut être aussi réalisée soit 100% farine de maïs soit 100% farine de blé. 

Cuisson 40mn/th 6/180

Peler et couper le potiron en moreaux et le recouvrir d’eau. Le mettre à cuire 15mn au micro onde.

Remuer et piquer pour voir si c’est cuit. Egoutter.

Mixer le potiron avec la coco, le sucre, farines, levure, sel, beurre fondu, œufs (entier), jus de  citron.

Faire cuire à four chaud de préférence dans un moule en silicone (parts individuels)

