PASTILLAS POTIRON-PISTACHES - C'EST TRES FACILE A FAIRE !
400 g de potiron - 35 g de beurre - 70 g de sucre roux - 1 CS d'eau de fleur d'oranger - 4 amandes mondées - 10 pistaches, - 1 blanc d'œuf - sucre glace - 4 X 2 feuilles de pâte filo - 1 bâton de cannelle - 1 pincée de cannelle en poudre.

Etape 1 :
Epluchez et épépinez le potiron puis coupez-le en cubes. Vous pouvez aussi le râper. (j'ai opté pour le râpé de potiron). Faites fondre 25 g de beurre. Lorsqu'il crépite, versez-y les cubes de potiron le râpé de potiron. Ajoutez le sucre et le bâton de cannelle.

Continuez la cuisson à découvert pendant 1 heure environ 20 mn en surveillant que cela ne devienne pas du caramel de potiron - en remuant de temps en temps, jusqu'à obtenir une compote très sèche style potiron confit. Retirez le bâton de cannelle.

Etape 2 :
Ajoutez les amandes, et l'eau de fleur d'oranger. Mélangez et laissez refroidir.

Concassez finement les pistaches.

Etape 3 :
Préchauffez le four à 180°C (thermostat 6).

Façonnage des pastillas :
Utilisez 4 petits moules à tarte, ou des ramequins à crème brûlée.

Pour chaque moule, il vous faudra donc 2 carrés de 22 cm de côté et 2 disques au diamètre du moule.

Badigeonnez chaque feuille carrée de beurre fondu, saupoudrez l'un d'elles de cannelle puis couvrez-la avec la seconde. Mettez les deux feuilles sur le moule. Placez-y une couche de pistache puis la farce au potiron puis une autre couche de pistache et tassez délicatement. Le moule doit être rempli à ras bord.

Refermez le bord des feuilles.

Badigeonnez les deux disques de pâte filo de beurre fondu également. Saupoudrez de cannelle si vous aimez. Superposez-les et placez-les comme un chapeau sur la pastilla. Pressez-la délicatement pour que la pâte adhère parfaitement.

On peut badigeonnez la pastilla de jaune d'œuf mais je n'en ai pas vu la nécessité car la pâte filo enduite de beurre fondu dore très bien.

Etape 4 :
Placez-les sur une plaque huilée et faites-les cuire 10 mn de chaque côté. Saupoudrez de sucre glace et de cannelle.

REGALEZ-VOUS !!!
