
Gratin de pâtisson curry et lait de coco

FICHE RECETTE

Mise à jour : 12/03/2024

Quantité RéfLibellé produit

0.2 Fleur de maïs en boîte 700 g MAIZENA 0043452

2 litres Lait de coco en brique 1 L GOLDEN TURTLE CHEF 0238164

PM Curry en boîte 440 g DUCROS 0010310

PM Sel de mer fin en sachet 1 kg LA TABLEE 0025254

PM Poivre blanc moulu en sachet 1 kg DUCROS 0045638

2 sachets Bouillon de légumes en sachet infusion 62 g 0020470

2.5 kg Patisson ~

2 kg Epinards ~

6 PCE Oeufs entiers ~

0.15 Beurre doux ~

Ingrédients (pour 10 personnes)

Étapes de préparation

Mettre en œuvre le bouillon de légumes.1

Eplucher et tailler les pâtissons puis les cuire dans le bouillon de légumes.2

Préparer les épinards : laver et retirer la côte. Les faire tomber au beurre
rapidement avec de sel et du poivre. Egoutter les épinards.

3

Réaliser l'appareil à gratin en mélangeant les œufs, la maïzena, le lait de coco, le
curry, le sel et le poivre.

4

Egoutter les morceaux de pâtisson cuits, les déposer dans un plat à gratin ou une
plaque gastro. Eparpiller les épinards et verser l'appareil à gratin.

5

Mettre en cuisson le gratin au four à 170°C pendant 30 minutes environ.6
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Pour encore plus de gourmandise, vous pouvez rajouter du fromage râpé pour un
rendu gratiné.
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