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Butternut rôtie aux lentilles et au gorgonzola dolce
[image: Une image contenant nourriture, Cuisine, recette, mélange

Le contenu généré par l’IA peut être incorrect.] Pour 6 Croquants-Gourmands
La butternut :
- 1 courge butternut (990 g)
- 2 oignons rouges (300 g)
- 2 belles branches de sauge ( ou 5 g de sauge séchée)
- 2 càs d'huile d'olive 
- ¾ de càc de sel
- Poivre du moulin 

La plaque du four tapissée de papier cuisson
Préchauffage du four à 220°C [image: ]

Couper la butternut en rondelles  de 1 cm d'épaisseur et garder la peau si vous le souhaitez.
Moi j'aime mieux enlever la peau et j'ai coupé les rondelles en 2.
Peler les oignons, les couper en deux  et les tailler en tranches épaisses.
Mettre dans un saladier les tranches de butternut et d'oignons, la sauge, l'huile d'olive, le sel et une bonne dose de poivre. Mélanger soigneusement.
Étaler l'ensemble sur la plaque.
Enfourner pour 30 minutes en remuant à mi-cuisson.
Laisser tiédir 10 minutes.
Les lentilles :
- 100 g de lentilles vertes du Puy crues (235 g de lentilles cuites)
- 1 citron non traité
- 1 gousse d'ail (ou ¼ de càc d'ail en poudre)
- 5 g de feuilles de persil
- 5 g de feuilles de menthe
- 5 g d'aneth
- 1 càs d'huile d'olive
- ¼ de càc de sel
- Poivre du moulin

Pendant la cuisson de la courge, faire cuire les lentilles à l'eau bouillante pendant 20 minutes (ou prenez 235 g de lentilles déjà cuites).
Bien égoutter, verser dans un saladier et laisser tiédir quelques minutes.
Râper finement le zeste du citron et exprimer 2 grosses cuillerées à soupe de jus.
Ajouter dans le saladier le zeste, le jus de citron, l'ail, les herbes ciselées, le sel et l'huile d'olive. Bien mélanger.

Le dressage :
- 1 filet d'huile d'olive
- 100 g de gorgonzola dolce

Ajouter le mélange butternut-oignon aux lentilles et mélanger délicatement.
Verser sur le plat de service.
Parsemer de dés de gorgonzola.
Vaporiser d'un nuage d'huile d'olive.
Servir chaud en accompagnement d'une viande ou d'un poisson grillé ou encore à température ambiante seul ou avec du jambon.
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