Pour 4 personnes

Commencez par bien laver la peau du potiron (on conserve sa
peau) puis enfournez-le pour 20-25 min a 180°.

Pendant la cuisson du potiron, lavez le poireaux et émincez-le.
Ensuite, épluchez les pommes de terres et coupez-les en
morceaux. Cuisez le poireau et les pommes de terre a l'eau.

Fouettez les ceufs avec la creme. Ajoutez I'échalote émincé,
salez, poivrez. Réservez au frais.

Une fois le potiron cuit (on peut planter un couteau dans sa
chair sans difficulté), sortez-le et laissez-le refroidir quelques
minutes. Découpez-le ensuite en petits morceaux. Laissez le
four allumé pour la cuisson du gratin.

Beurrez le plat, puis frottez-le avec la demi gousse dail.
Incorporez dans le plat le potiron, les pommes de terre et le
poireaux. Ajoutez par dessus la préparation puis ajoutez le
fromage rapé et laissez-le cuire pendant 45 min, tout en
surveillant.

Bon appétit !

: 400g pommes de terre
: 400g  potiron
: 300g poireaux

D1 petite échalote
: 1caS  huile olive
7 2 oeufs

50cl  créme de soja
: 75g  gruyere rapé
R VP) gousse d'ail
: sel / poivre
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