
Gratin de chouchou
Ingrédients. Pour 5 ou 6 
personnes.
2 ou 3 gros chouchou. 800 g à 1
kg. Chayotte, Christophine.
4 gousses d’ail.
2 oignons.
Du thym effeuillé. Une cuillère 
à café environ.
Sel. Une cuillère à café rase.
Poivre. Une ou deux pincées.
Fromage. Édam dur ou 
emmental.

Pour la béchamel.
50 g de beurre.
50 g de farine.
60 cl de lait.
Noix de muscade râpée. Une ou
deux pincées.
Du sel et du poivre. Une pincée.

Préparation :
Pour commencer, pelez les chouchous sous l’eau du robinet. 
Coupez-les ensuite en petits dés de 1 à 2 cm environ.
Épluchez l’ail et les oignons et émincez-les finement.

Dans une marmite, ajoutez les dés de chouchou, les oignons, 
l’ail, le sel, le poivre et 20 cl d’eau environ. Mélangez bien le 
tout et laissez cuire à feu moyen et à couvert 15 à 20 minutes. 
Quand les dés de chouchou sont bien tendre, égouttez-les et 
laissez-les refroidir. 

Pendant ce temps, préparez la béchamel.
Dans une casserole, faites fondre le beurre sur un feu doux. 
Ajoutez la farine tout en mélangeant la préparation. Ensuite, 
ajoutez le lait progressivement afin d’obtenir la texture onctueuse
de la béchamel. Pour finir, ajoutez la muscade râpée, une pincée 
de sel et de poivre.

Pour finir, mélangez la béchamel avec les dés de chouchou bien 
cuit et placez ce mélange dans un plat à gratin.
Ajoutez le fromage râpé sur la préparation et placez au four 20 à 
30 minutes à 180°. Servir chaud et bien gratiné.

Gâteau de chouchou au rhum 
et aux raisins
Ingrédients :
3 chouchou. 1 kg à 1,5 kg. 
( Christophine, Chayotte…)
4 à 6 c. à soupe de farine.
4 œuf.
50 g de sucre de canne.
60 à 100 g de raisin sec.
Un petit verre de Rhum. 10 cl.
Une gousse de vanille.
1/2 sachet de levures.âteau de 
chouchou au rhum et aux 
raisins.

Préparation 
Tout d’abord, Laissez les raisins secs tremper dans le rhum. 
Ensuite, coupez les chouchous en deux et faites-les bouillir 30 à 
40 minutes environ.
Laissez-les refroidir puis enlever la peau. Enlevez également la 
partie centrale fibreuse autour de la graine, puis écrasez les 
morceaux en purée.
Dans un bol, battez les œufs avec le sucre puis ajoutez la purée 
de chouchou. Mélangez bien et ajoutez la farine, les raisins au 
rhum et la levure. Mélangez.
Coupez la gousse de vanille en deux dans le sens de la longueur 
et, avec la pointe ou la lame du couteau, récupérez les graines et 
ajoutez au mélange.
Beurrez le moule, ajoutez la préparation et enfourner à 180 °C 
pendant 45 minutes environ.
Servir froid de préférence.


