Le patidou est une courge dont la plupart des variétés sont blanc crème rayé de vert.
[image: patidou1]
Cuire entières, à l’eau, sans les éplucher. Les sortir de l’eau bouillante lorsqu’elles sont cuites (c’est à dire lorsque la fourchette s’enfonce assez facilement dans la chair, au bout de 20-25 minutes environ).
Il suffit ensuite de les laisser réfroidir et de les manger encore un peu tiède avec une sauce vinaigrette en entrée (comme un coeur d’artichaut) après avoir enlever les graines avec une petite cuiller. La chair a un petit goût de noisette, c’est délicieux. 
On peut aussi sortir la chair sans abimé la coque, assaisonner de sel, poivre persil, champignon, comté… et remettre le tout dans sa coque…
Galettes de Patidou
[image: http://www.verte-vallee.fr/Resources/time.jpeg] Temps de préparation :15 mn
[image: http://www.verte-vallee.fr/Resources/time.jpeg] Temps de cuisson : 10 mn par pièce
Ingrédients pour 4 personnes :
400 gr de Patidou
1 cuil. à café de sel
40 gr de farine
12 cl de crème fraîche
1 oeuf
ail
huile
beurre
Préparation:
Lavez, coupez et épépinez les Patidous.
Râpez-les dans une passoire et saupoudrez de sel.
Laissez dégorger 5 mn et laissez égoutter dans un torchon.
Mélangez bien la farine, la crème fraîche, l'oeuf et l'ail.
Dans une poêle bien huilée, ajoutez une noisette de beurre et faites cuire des petites galettes de pâte (5mn de chaque côté).
Servez chaud avec de la viande ou de la salade.

Crème glacée au Patidou
[image: http://www.verte-vallee.fr/Resources/time.jpeg] Temps de préparation :30 mn
[image: http://www.verte-vallee.fr/Resources/time.jpeg] Temps de cuisson : 15 mn
Ingrédients pour * personnes :
1,5 kg de Patidou
250 gr de sucre roux
5 jaunes d' oeufs
1 sachet de sucre vanillé
75 cl de crème fraîche
Préparation:
Lavez, épépinez et coupez le Patidou en morceaux.
Faites-le cuire 15 mn à la vapeur et réduisez en purée.
Incorporez le sucre, mélangez et laissez refroidir.
Battez les jaunes d' oeufs, le sucre (roux + vanillé) et ajoutez la purée de Patidou,la crème fraîche. Mélangez bien le tout afin d'obtenir un aspect homogène.
Versez dans un plat allant au freezer et laisser prendre à - 6°C, - 8°C.
Salade d'été au Patidou
[image: http://www.verte-vallee.fr/Resources/time.jpeg] Temps de préparation :
[image: http://www.verte-vallee.fr/Resources/time.jpeg] Temps de cuisson :
Ingrédients pour personnes :
400 grs de patidou
400 grs de carottes
Herbes de Provence
vinaigrette
Préparation:
Lavez, épluchez et rapez les carottes.
Lavez et coupez le patidou en deux et épépinez-le.
Râpez-le et mélangez-le aux carottes.
Ajoutez la vinaigrette et les herbes de Provence.
Mettez au réfrigérateur et servez frais.

Astuce 
N'épluchez pas le patidou pour en garder les couleurs, votre salade n'en sera que plus apétissante.
Vous pouvez également ajouter de l'ail, de l'échalote ou du persil.
Gratin de patidou
INGREDIENTS
Pour 4 personne(s)

4 patidoux
2 oeufs
3 bonnes cuillères à soupe de créme fraîche épaisse
un peu de gruyère
sel poivre

PREPARATION
Couper le patidoux en deux (1 par pers.)
Enlever les pépins.
Faire cuire à la vapeur entre 20 et 30 minutes (la chair doit être bien tendre)
Vider les patidoux sans les abimer
Ecraser la chair à la fourchette en la mélangeant avec un oeuf, de la crème fraiche et du gruyère rapé.
Remplir les "coques" avec cette préparation
Mettre à gratiner à four chaud 175 ° pendant 20 mn.
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