Lasagnes potimarron et bleu
Préparation : 30 minutes
Cuisson : 20 + 20 + 25 minutes
Ingrédients pour 6 personnes
- 1 beau potimarron
- 200g de bleu
- 30cl de crème fraiche épaisse
- 1 petit sachet de lasagne
- 1 boule de mozzarella
- 1 petite boite de tomates pelées
- 1 oignon
- 1 gousse d’ail
- sel, poivre
- huile
Préparation :
Préchauffer le four thermostat 6 ou 180°.

Découper le potimarron en cubes et le faire cuire dans une casserole d’eau bouillante (pendant environ 20 bonnes minutes => les cubes de potimarron doivent être tendres quand on les piques avec la pointe d’un couteau).

Pendant ce temps, faire précuire vos feuilles de lasagnes.

Egoutter le contenu de la casserole du potimarron et réserver.

Dans une grande casserole, faire revenir l’oignon et la gousse d’ail avec un peu d’huile d’olive.

Une fois légèrement caramélisés, ajouter les cubes de potimarron puis la boite de tomates pelées. Faire cuire l’ensemble pendant 20 minutes sous un couvercle. Remuer de temps en temps le contenu de cette casserole.

Découper le bleu en morceaux irréguliers. Découper la mozzarella en tranches.

Dans une jatte, écraser le bleu avec la crème fraiche. Poivrer.

Dans un plat allant au four, déposer un peu d’huile d’olive.

Une fois que le contenu de la casserole est cuit, déposer une première couche de potimarron.

Recouvrir de feuilles de lasagnes précuites puis de la sauce bleu/crème.

Recouvrir de potimarron, de lasagnes et continuer comme cela jusqu’à épuisement des ingrédients.

En toute fin, déposer les tranches de mozzarella.

Enfourner pour 25 bonnes minutes même thermostat. Déguster ce beau plat d’automne.
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