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Citrouille entière pour avoir 800g de chair environ

1 poulet 1k4 ou des blancs

1 fond de volaille 

3 tomates

3 oignons

2 carottes
3 gousses d’ail

½ botte de coriandre

30 cl de fon de volaille

5cl de vermouth (pas obligatoire)

1 cuil a soupe de gingembre râpé
200g de champignons

2 c a soupe d’huile

50g de beurre

Et un goutteur professionnel pour la viande.

Creusez la citrouille en enlevant les graines et les fibres sans abîmer la coque

Prélevez la chair. Cuisez à l’au bouillante salé 10mm et égouttez. 

Faire revenir le poulet coupé en morceaux dans une cocotte avec 2c a soupe d’huile et 50g de beurre. Ajoutez oignons, carottes émincées, ail écrasé, tomates en morceaux, gingembre râpé. Mouillez avec le fond de volaille et le vermouth salez et poivrez 

Mijotez a couvert 30mm ajouter champignons émincés, potiron et coriandre. Cuisez 10mm. 

Versez le poulet et  tout les ingrédient dans la citrouille (dans la coque) puis mettre au four 180° 15mm mais vous pouvez laisser dans le four a cette température jusqu’au moment de servir 

Mettre la citrouille sur la table avec son chapeau et servir chaude attention il ne faut pas manger la coque. Mettre à cuire dans un plat a rebord mais normalement s’est sans problème la coque reste intacte.

A vous de ne pas retirer trop de chère pour conserve une belle coque.
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