LA SOUPE A LA CITROUILLE.

I portion de potiron pesant son kilo, 1 litre de lait,
60 g de beurre, sel et sucre.

Ecorcez la portion de potiron et détaillez en pe-
tits cubes. Faites bouillir dans un verre d'eau. Egouttez,
puis écrasez. Arrosez de lait jusqu'a consistance vou-
lue et ajoutez une cuillerée de beurre. Salez et sucrez

selon votre goiit. Redonnez un bouillon et servez fu-
mant.

Vous pouvez parsemer de croiitons frits.

LE CHAUSSON AU POTIRON.

1 petit potiron, 1 gros oignon, 1 boule de pate
brisée, 1 ceuf, 1 bouquet de persil, sel et poivre.

Abaissez la pite et garnissez-en une moitié
avec des petits dés de potiron cru, des rondelles d'oi-
gnon blanchi et un semis de persil. Salez et poivrez.
Rabattez la moitié libre de 1'abaisse en porte-feuille et
soudez les bords humectés d'eau a la fourchette.
Piquez le dessus du chausson et dorez au jaune d'ceuf.
Faites cuire a four chaud pendant une vingtaine de mi-
nutes. Se déguste chaud, tiéde a la rigueur.

LA TARTE AU POTIRON.

Pate : 150 g de farine, 75 g de beurre, 1 ceuf,
I cuillerée a soupe de sucre, 1 pincée de sel fin.

Garniture : 2 livres de potiron, 150 g de créme
fraiche, 2 ceufs, 125 g de sucre, 75 g de farine, 1 citron (ou
50 g de poudre d’'amandes).

Préparez une pate homogéne liée au jaune d'ceeuf.
Laissez reposer pendant une demi-heure.

Coupez le potiron en petits dés et faites cuire

"dans l'eau salée pendant une vingtaine de minutes.

Egouttez et réduisez en purée. Laissez ensuite assé-
cher sur feu doux sans cesser de remuer.

Mélangez successivement la farine et la créme,
puis le sucre, la purée de potiron, un zeste de citron,
enfin les ceufs battus en omelette. Garnissez une tour-
tiere beurrée d'une abaisse de pate. Remplissez de
préparation. Mettez a four chaud pendant une (iuaran-
taine de minutes. Ne démoulez qu'apreés tiédissement.



