
La citrouille 
La citrouille… quel aliment particulier ! Je ne sais pas pour vous, mais quand je commence à en voir partout dans les marchés et les épiceries, je me dis que l’automne est arrivé, qu’il va bientôt faire noir plus tôt et que je vais devoir magasiner sous peu des costumes d’Halloween… !  De plus, même si j’aime ses formes et sa couleur, la citrouille ne m’inspirait pas beaucoup il y a quelques temps. Pour moi, ses seules fonctions se résumaient à décorer le devant de ma porte pendant une soirée, et me fournir des graines que je faisais griller par la suite. Et finalement, j’ai toujours eu en tête (et en bouche !) le goût de la muscade quand je pense à la citrouille, et ces deux associations de goûts me poursuivent –et me hantent - encore. 
Pour m’exorciser et éliminer à jamais le goût de muscade qui subsiste dans mon imaginaire, je vous propose 3 recettes entièrement exemptes de cette épice ! Parce que la citrouille, c’est beaucoup plus qu’une chair qui sert de garniture à tarte ! En effet, la citrouille est remplie de fibres, de vitamines A, B et C, et de potassium, calcium et fer. Alors au lieu de la condamner le lendemain du 31 octobre, cuisinez-là !
Pour obtenir de la chair de citrouille en purée : déposez la citrouille entière sur une plaque de cuisson et faites cuire au four à 350°F pendant au moins une heure (plus ou moins selon la grosseur de la citrouille). Elle est cuite lorsque vous pouvez y insérer un couteau et qu’il en ressorte facilement (comme une pomme de terre cuite). Faites refroidir la citrouille, ouvrez-là, enlever les pépins et retirez la chair. Elle servira pour les recettes qui suivent.
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	Risotto à la citrouille
Pour 4 personnes


3 cuillères à table d’huile d’olive

1 oignon émincé
 
2 gousses d’ail émincées

6 champignons hachés

1 ½ tasse de riz Arborio

1 tasse de chair de citrouille coupée en très petits dés

3 à 4 tasses de bouillon de poulet chaud
½ tasse de fromage Parmesan râpé

Persil plat haché
Sel et poivre, au goût
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Faites chauffer l’huile dans une casserole, ajoutez l’oignon et l’ail et faites cuire doucement jusqu’à ce que l’oignon soit translucide. Ajoutez le riz et mélangez jusqu’à ce que le riz soit bien enrobé d’huile. Poursuivez la cuisson pendant une minute, à feu doux. Ajoutez les champignons et la citrouille. Versez 1 tasse de bouillon de poulet. Mélangez souvent jusqu’à ce que le liquide soit presque absorbé. Ajoutez à nouveau 1 tasse de bouillon et répétez, jusqu’à ce que tout le liquide soit absorbé par le riz et que celui-ci soit cuit, mais encore un tout petit « al dente ». Cette étape peut prendre environ 15 à 20 minutes. Il ne faut surtout pas faire bouillir le riz à grand feu. Le tout doit mijoter doucement afin que le riz absorbe lentement le liquide de cuisson. A la toute fin, ajoutez le fromage, le persil, le sel et le poivre. Servez immédiatement. 
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	Potage à la citrouille et lait de coco

Pour 4 personnes


2 tasses de chair de citrouille
1 cuillère à soupe d’huile d’olive

1 oignon émincé

1 gousse d’ail émincée

1 carotte hachée finement

2 tasses de bouillon de poulet

3/4 tasse de lait de coco

1 cuillère à thé de cumin en poudre

1 cuillère à thé de poudre de cari

Sel et poivre au goût

Coriandre fraîche hachée

Dans une casserole, faites chauffer l’huile à feu moyen. Ajoutez l’oignon, l’ail et la carotte et faites cuire à feu doux jusqu’à ce que la carotte soit attendrie. Ajoutez la citrouille, le bouillon, le lait de coco et les épices. Portez à ébullition, réduisez le feu puis laissez mijoter pendant 15 minutes. Si la consistance est trop épaisse, passez le potage au mélangeur afin de liquifier le tout. Salez et poivrez au goût, et servez avec de la coriandre fraîche.
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	Gâteau au fromage et à la citrouille
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Pour la croûte au gingembre 

Une vingtaine de petits biscuits au gingembre 
1/3 tasse de pacanes 

¼ tasse de cassonade

¼ tasse de beurre non salé, fondu

Pour la garniture 
2 paquets de 250g de fromage à la crème, à la température de la pièce

¾ tasse de cassonade
1 cuillère à thé de cannelle

½ cuillère à thé de cinq-épices ou piment de la Jamaïque

¼ cuillère à thé de gingembre en poudre

3 oeufs

1 tasse de purée de citrouille


Préchauffez le four à 350°F. Pour faire la croûte, déposez au mélangeur les biscuits et les pacanes et réduisez en chapelure. Dans un bol, mélangez cette chapelure à la cassonade et au beurre. Déposez dans un moule graissé et tapissez le fond en appuyant bien avec vos doigts. Réfrigérez au moins 20 minutes.

Pour la garniture : dans un grand bol, battez le fromage à la crème à l’aide de batteurs jusqu’à ce qu’il soit lisse. Ajoutez la cassonade et les épices puis mélangez à nouveau. Ajoutez les oeufs un à la fois puis finalement la purée de citrouille. Mélangez afin d’obtenir une purée lisse. Versez cette purée sur la croûte réfrigérée et faites cuire 35 à 40 minutes ou jusqu’à ce que le gâteau soit ferme.  Laissez refroidir complètement et servez en garnissant de pacanes.
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