
Dip de potimarron au piment d’espelette

pour 1 bol 

dans un bol, mettre pour une marinade  5 cs d’huile d’olive, sel, poivre,
1 cc d’ail semoule, 1 cc de gingembre moulu, 1 cc de curry et 1 cc de 
coriandre et bien mélanger

couper 500 gr de potimarron en gros cubes et les enduire avec le 
mélange précédent
et faire cuire au four à 190° pendant 25 minutes, laisser refroidir

mettre dans un bol mixeur avec :
- 10 pétales de tomates séchées dans l’huile
- 1 jus de citron
- 1 cs de gingembre râpé
- 1 cc de piment d’espelette
- 5 cs d’huile d’olive

mixer finement et rectifier l’assaisonnement


