
1 Peu avant la fin de la cuisson du 
pot1marmn, portez une casserole d'eau à 
ébullition. Coupez chaque feuille de lasagne 
en 3 et aJoutez à la casserole. Faites cuii-e 
2 minutes, égouttez, puis couvn:�z et 
rései-vez au chaud. 

-Ï Assemblez les lasagnes : déposez une
feuille de lasagne su1· une assiette chaude.
aJoutez un peu de potiman·on et I tr·anche
de pancetta. Recouvrez avec une feuille de
lasagne et du pot1marron. Finissez avec une
dernièr·e feuille de lasagne et I tranche de 
pancctta. Parsemez de par·mesan et dl1uile
au c1t1on. Répète? l'opération dans 3 aut,·es 
assiettes. Se,·vc7 avec Id mquette.

Cocotte de courge, pois chiches et épinards 
l�J i+ 15 minutes de préparation 

;; i+ 40 à 45 minutes de cuisson l penomc i+ Pour 4 personnes 
M 

k,t)IÏl _ 

2 cc d'huile d'olive SUf � ( / 
1 gros oignon émincé LJ � 
2 gousses d'ail 
1 poivron rouge évidé et émincé 
1 cc de paprika fumé 
2 CS de concentré de tomate 
½ courge butternut coupée en dés 
400 g de tomates al• naturel 
400 g de pois chiches au naturel égouttés 
250 g d'épinards su gelés 

l Dans une casserole, versez l'huile et faites 
sauter les oignons et l'ail 5 à 6 minutes. 

! Ajoutez le poivron et faites cuire 2 minutes 
de plus. Ajoutez le paprika, le concentré de 
tomates et faites cuire I minute en remuant
sans cesse.

,1 Ajoutez la courge, les tomates et 300 ml 
d'eau. Salez, poivrez et portez à ébullition. 
Couvrez, réduisez le feu. Faites mijoter 
30 à 35 minutes pour ramollir la courge. 

1 Ajoutez les pois chiches et faites chauffer. 
Incorporez les épinards, portez à ébullition. 
Vérifiez l'assaisonnement avant de servir. 
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