Butternut à l'indienne

Pour 4 personnes

Ingrédients :
1 butternut 
500 gr de chair à saucisse ou de viande d'agneau haché 
2 cm de gingembre frais 
1 gousse d'ail hachée 
1 petit oignon haché 
1 cuil à café de cumin en poudre 
1 cuil à café de coriandre en poudre 
1 cuil a café de garam masala 
1 cuil à café de curry 
8 gousses de cardamome 
1/2 cuil à café de piment d'Espelette 
1/2 cuil à café de curcuma 
1/2 cuil à café de graines de nigelle 
1/2 piment doux frais (de préférence rouge pour la couleur) 
6 feuilles de curry (c'est ce que l'on appelle aussi le Kaloupilé - à noter que lorsque j'en achète je congèle les feuilles pour pouvoir ensuite en avoir de réserve - on les acheté dans les épiceries indiennes ou pakistanaises) 
1 yaourt nature 
4 cuil à soupe de concentré de tomates 
de l'huile 
sel et poivre
Préparer tous les ingrédients de la liste.
Eplucher et couper le gingembre en très fins bâtonnets.
Laver, retirer les graines et hacher le piment frais.
Eplucher et retirer les graines de la courge, 
en prenant soin de garder intact la partie basse.
Couper la chair du butternut en brunoise 
(soit en petits dés de 2-3 mm).
Faire revenir l'oignon, l'ail et le piment frais hachés 
dans une cocotte avec de l'huile.
Une fois que les oignons deviennent translucides 
(attention à ne pas les griller), 
ajouter les épices : 
le cumin, le gingembre, le piment d'Espelette,
la cardamome, les nigelles, le garam masala, le curry et la coriandre dans une terrine. 
Laisser revenir 1 mn.
Ajouter ensuite la viande hachée en prenant bien soin de l'écraser 
afin d'éviter de faire des grosses boulettes de viande. 
Laisser cuire jusqu'à ce que la viande ait pris une belle couleur 
et soit presque cuite.
Retirer le tout de la cocotte et réserver.
Remettre un peu d'huile et faire revenir les dès de butternut avec les feuilles de curry 
jusqu'à ce qu'ils s'attendrissent.
(Il faut qu'en fin de cuisson le butternut reste en cubes, dont juste cuit).
Pré-chauffer votre four T°6 (180°C)
Rajouter la viande au butternut,
et laisser cuire quelques minutes (environ 8-10 mn).
Mélanger le yaourt et le concentré de tomate, 
et ajouter ce mélange à la viande. 
Saler et poivrer.
Laisser cuire de nouveau environ 5 mn.
Répartir le mélange dans les basses de butternut 
ou des ramequins à soufflé individuel.
Vous pouvez saupoudrer légèrement de fromage râpé.
Enfourner pour 10 mn.
Servir de suite avec du riz basmati.
