
Le rendez- vous

Pour la purée :

1 bocal d’haricots blancs cuisinés 
Spañasol
De l’huile d’olive Spañasol
Du safran Spañasol
½ tasse de crème
Sel et poivre

Pour la Butternut rôti :

Butternut
1 bocal d’ail au vinaigre Spañasol
Un peu d’huile d’olive Spañasol
Sel et poivre
1 chorizo doux ou piquant Spañasol
50g de fromage de brousse
1 paquet de graine de tournesol grillées et 
décortiquées Spañasol
1 paquet d’amandes grillées Spañasol

INGRÉDIENTS

       Préparation                      20 minutes 

       Cuisson                              10 minutes 

       Portions                             8 portions

PURÉE DE HARICOTS BLANC, 
BUTTERNUT GRILLÉ ET CHIPS 
DE CHORIZO

La rece tte  video ici

recette d’halloween



1) Pour la purée : Dans une casserole, faire chauffer la crème à feu doux.
Ajouter les haricots blancs cuisinés Spañasol, une cuillère à soupe d’huile 
d’olive Spañasol, et du safran Spañasol, et écraser grossièrement à l’aide 
d’un presse-purée ou d’une fourchette.
Saler, poivrer, réserver.

2) Pour le butternut : Préchauffer le four à 180°.Placer des tranches de poti-
ron légèrement huilées sur une plaque 
recouverte de papier cuisson.
Placer de l’ail au vinaigre autour de chaque tranche de courge ;
Enfourner pour 30min environ

3) Pour les chips de chorizo : Trancher finement le chorizo Spañasol.
Déposer sur une plaque allant au four : une feuille de papier cuisson, les 
tranches de chorizo Spañasol, et recouvrer d’une feuille de papier cuisson.
Enfourner pour 9min, puis laisser sécher dans le four éteint environ 45 à 
60min.

Dressage : Écraser grossièrement les amandes dans un récipient. Dans 
une poêle, rajouter un peu d’huile d’olive Spañasol et poêler les graines de 
tournesol décortiquées et les amandes grillées Spañasol. Dans une assiette 
creuse, disposer au fond la purée d’haricots blancs au safran dans le fond. 
Déposer 2 tranches de potiron rôties, et quelques chips de chorizo. Saupou-
drer d’amandes et de graines de tournesol à votre convenance et terminer 
par émietter un peu de fromage de brousse. Server, c’est prêt
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