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Recettes de sauces « Pumpkin House » 
Recettes d’Emilie Brady 

 

Sauce chimichurri spécialité argentine 

Effeuiller puis laver les herbes fraiches ci-dessous. Bien les sécher puis les hacher finement au 

couteau ; 

• 15 gr de ciboulette  

• 12 gr d’origan  

• 14 gr de cerfeuil  

• 10 gr de persil plat  

• 5 gr de livèche  
 

Ajouter : 

• 1dl de vinaigre balsamique 

• 1dl de vinaigre de vin blanc 

• ½ gousse d’ail écrasée 

• ½ piment épépiné 

• ½ cuillère à soupe de sel 

• 1 cuillère à café de thym sec 

• 1 cuillère à café de sarriette sèche 

• 1 cuillère à café d’estragon sec 

• 1 cuillère à café de sauge sèche 

• 1 cuillère à café de romarin sec 

• 1 cuillère à café de marjolaine sèche 

• Quelques pickles d’oignons rouges finement hachés (tailler l’oignon rouge en fines 
lamelles, les plonger dans de l’eau salée et un peu vinaigrée 2 minutes, les sortir et 
les plonger dans l’eau froide). Pour conserver le reste des pickles, les mettre dans un 
bocal recouvert de vinaigre un peu sucré. 

 

Laisser poser le tout dans un bac gastro au moins 2heures, au maximum une nuit 

Égoutter, répartir la préparation dans des bocaux sans la tasser. 

Faire chauffer environ 2dl d’huile de colza et 2dl d’huile d’olive (elle doit être chaude mais ne doit 

pas être bouillante) et verser l’huile dans les bocaux jusqu’à 1cm du bord. 

Fermer les bocaux et les retourner environ 2minutes (pour faire le vide d’air). 

Laisser refroidir avant dégustation, bon appétit. 

Le jus égoutté peut être utilisé comme vinaigre pour vos sauces à salade par exemple. 
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Citrons confits au sel et aux épices 

 

• 3 citrons bio finement coupés 

• 1 cuillère à soupe de sel 

• 1 cuillère à soupe de curcuma 

• 1dl de vinaigre 

• 1 cuillère à café d’aneth sec 

• 1 cuillère à café d’estragon sec 

• ¼ de poivron rouge 

• ¼ de piment épépiné 
 

Égoutter, puis répartir la préparation dans des bocaux sans la tasser. 

Faire chauffer environ 2dl d’huile de colza et 2dl d’huile d’olive (elle doit être chaude mais ne doit 

pas être bouillante) et verser l’huile dans les bocaux jusqu’à 1cm du bord. 

Fermer les bocaux et les retourner environ 2minutes (pour faire le vide d’air). 

 

Laisser refroidir avant dégustation, bon appétit. 

 

Le jus égoutté peut être utilisé comme condiment pour un poisson ou un émincé de poulet par 

exemple. 
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Chutney de courges et châtaignes 

 

500 gr de courge → à mettre au sel une nuit puis rincer abondamment à l’eau 

Faire cuire longtemps la courge avec : 

• 60 gr d’oignon 

• 25 cl de vinaigre 

• Ajouter un peu d’eau si besoin pour la cuisson 

• Un peu de piment selon vos goûts 
 

Pour les châtaignes : 

Faire tremper une dizaine de châtaignes 1h dans de l’eau froide, puis les inciser prudemment et les 

cuire env. 30 minutes au four (y déposer une tasse réfractaire contenant 1 dl d’eau) à 250°C, chaleur 

tournante. Faire cuire env. 30 min. A mi-cuisson, renverser l’eau de la tasse sur la plaque avec des 

gants de cuisine. Terminer la cuisson. Une fois cuites, les éplucher et préparer des brisures qu’on 

ajoutera au chutney. 

 

Une fois la courge et les oignons cuits, ajouter : 

• 1 cuillère à café de curry 

• ½ cuillère à café de gingembre en poudre 

• 1 pincée de poivre blanc 

• 90gr de sucre blanc  

• si besoin, une tombée de lait de coco pour adoucir  
 

Ajouter les brisures de châtaignes et cuire encore 10 minutes. Corriger le sucre, le poivre et le curry si 

besoin. 

 

Mettre dans des bocaux jusqu’à 1cm du bord, les fermer et les retourner quelques minutes (pour 

faire le vide d’air). Laisser refroidir et bonne dégustation. 
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Achards de légumes 

 

• 200 gr de carottes épluchées et râpées 

• 100gr de chou blanc râpé  

• 100gr de céleri râpé  

• selon vos goûts, vous pouvez ajouter des raisins secs et/ou un peu de piment frais. 
 

Couvrir de vinaigre puis ajouter : 

• 2 cuillères à café de curcuma 

• 1 cuillère à café d’estragon 

• 1 cuillère à café de gingembre frais finement haché 

• 1 cuillère à café de coriandre en grain 

• 1 cuillère à café de ras el-hanout 

• 1 cuillère à soupe de sel 
 

Bien mélanger le tout et laisser reposer une nuit ou au minimum 3 heures. 

 

Essorer, goûter afin de déterminer si trop salé (rincer à l’eau si nécessaire) et ajouter :  

• 1 cuillère à café de moutarde blanche en grain 

• 1dl de vinaigre de vin blanc 

• 2 cuillères à café de sucre 
 

Faire chauffer de l’huile de colza (environ 1/2 litre). Une fois chaude, y ajouter une cuillère à soupe 

de curry, 1 cuillère à café de coriandre en grain et ½ cuillère à café de ras el-hanout. Continuer à la 

chauffer doucement environ 5 minutes en la remuant afin que les épices ne collent pas au fond de la 

casserole. 

 

Répartir la préparation (légumes) dans des bocaux sans la tasser. 

Verser l’huile chaude (elle doit être chaude mais ne doit pas être bouillante) jusqu’à 1cm du bord, les 

fermer et les retourner quelques minutes (pour faire le vide d’air).  

Laisser refroidir et bonne dégustation. 


