Butternut ala citronnelle

POK _ Butternut alacitronnelle

Ingrédients pour 8 personnes:
1 kg de Butternut

beurre

huile 2 bulbes de citronnelle

4 cuil. a soupe de sucre de canne
12 cl de sauce de soja

1 cuil. acafé de cannelle

12 cl devinaigre de miel

sel, poivre

Préparation:

Lavez, épluchez,épépinez et rapez la Butternut.

Faites fondre un peu de beurre, goutez de I'huile et les rondelles de citronnelle.
Laissez-les bien dorer.

Ajoutez le sucre et remuez jusgu'a caramélisation.

Versez le soja et gjoutez la Butternut.

Saupoudrez de cannelle et faites cuire 20 mn a couvert en tournant de temps en temps.

Ajoutez le vinaigre et 9 ¢l d'eau un peu avant lafin de la cuisson.
Salez et poivrez.
Servez chaud, accompagné de viande de porc ou de volaille.

Astuce: Vous pouvez remplacer la Butternut par de la Musguée de Provence.
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