HOUMOUS DE POTIMARRON 
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1 gros potimarron (+ de 500g)
1 yaourt grec
2 cuillerées à soupe de purée de sésame (tahin, à trouver dans les boutiques bio ou les épiceries exotiques)
2 cuillerées à soupe d’huile d’olive.
1 cuillerée à soupe de cannelle en poudre
2 cuillerées à soupe de graines de sésame
1 gousse d’ail
3 cuillerées à soupe de sirop de dattes ou d’érable
Sel et poivre


Préchauffer le four à 180 °. 

Laver le potimarron et le découper en grosses tranches en conservant la peau et en enlevant les graines. Déposer les tranches dans un moule qui va au four, arroser d’huile, de cannelle et saler.

Faire cuire au four pendant 45 mn. Laisser refroidir et mixer le potimarron avec la gousse d’ail épluchée, le yaourt et le tahin.

Mettre le houmous dans un plat de service et parsemer du sirop et des graines de sésame.

Déguster avec des petits morceaux de pita ou de pain grillé.
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