
PavÉ de butternut 
lardons, chèvre et miel

Ingrédients Préparation

1 Butternut

250 gr de ventrèche séchée*
1 Bûchette de chèvre*
Miel de fleurs*
Piment d’Espelette*

*Produit provenant de La Cabane de Lulu

Préchauffez votre four à 190 °C.

Épluchez votre butternut et coupez-le en tranches assez

épaisses.

Placez-les sur une plaque allant au four.

Assaisonnez avec huile d’olive, sel, piment d’Espelette et

herbe de Provence. 

Enfournez 25 minutes.

Coupez la ventrèche séchée en lardons.

Dans une poêle chaude avec un filet d’huile d’olive,

ajoutez les lardons.

Faites les revenir quelques minutes.

Sortez-les tranches de butternut du four.

Ajoutez dessus une tranche de chèvre et les lardons.

Badigeonnez de miel.

Enfournez à nouveau pendant 5 minutes.


