
L’ABUS D’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTÉ, À CONSOMMER AVEC MODÉRATION.  
POUR VOTRE SANTÉ, ÉVITEZ DE MANGER TROP GRAS, TROP SUCRÉ, TROP SALÉ.

U N  É V É N E M E N T  S O U T E N U  P A R

Les Recettes des Chefs

Une recette de
Retrouvez les recettes du Salon sur

www.salon-vins-gastronomie-bourges.fr

•	 1 oignon
•	 1 courge butternut
•	 100g de maïzena
•	 6 oeufs entiers
•	 champignons de Paris (ou autres à 

votre convenance)

•	 2 échalotes
•	 30cl de crème liquide entière
•	 Beurre, sel et poivre

Faire suer sans coloration l’oignon.

Ajouter le butternut épluché et coupé en gros dés, mouiller à hauteur avec de l’eau 
ou un bouillon de légumes, cuire et mixer avec le reste des ingrédients.

Mouler dans des ramequins.
Cuire au bain marie dans un four à 120°C durant 20 minutes.

Cuire les champignons au beurre, ajouter les échalotes émincées, puis la crème, 
porter le tout à ébullition puis mixer et assaisonner.

Ingrédients pour 6 personnes

par Arnaud Gauthier
du restaurant L’Auberge de Saint Fiacre à Veuil

Flan de butternut,
crème de champignons


