VELOUTE DE COURGETTE AU BOURSIN
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¢ 8 couwrgeltes
o taw
o 1 Boursin cuisine ail et fines herbes
o 2 bouilons cubes poule ow baeuf
Mode opératoire

1. Laver et éplucher les courgettes. Les couper grossierement dany law cocotte.

2. Lesy cowvrir tout juste d'eaw et rajouter les deur bouilons cubes. Laisser
cuive 5’

3. Enlever unwpew d'ean de cuissor et passer les courgettes aw mixewr tout esv
rajoutont 2 cuilléres cv soupe de bowrsin.

4. Rectifier Vassaisonnement

RISOTTO AUX COURGETTES
7, dient

e 600 gderig

e 8 cuilleres d'huile d olive
- 1 oignow

e 4 courgettes

e 2 litres de bouillow

e 200 g de parmesowv ripé
e 2 verres de vinw blanc sec
e 2 sachetyde safrom

Mode opératoire

1. Lawver et couper envrondelles les cowrgettes

2. Faure rigsoler Uoignow coupé finement dans deux cuilerées dihuile

3. Quand Voignon va blondir, ajouter les courgettes et faive cuive pendant
quelques minutes

4. Verser le rig et mélangesz ovec une cuillére enw bois

5. Laisser parfumer pendant quelques minutes, verser le vinw blanc sec et le
foire évaporer o few vif; toujowrs enw mélangeant

6. Quand le rig serovévapore et tramslucide, ajouter une louche de bouilonw
bowillant et continuer lav cuisson enw nappant de bowillonw

7. Pewoavant, lofinvde lov cuissony, ajouter le safrony dilé dans wnw pew de
bouillow


http://www.marmiton.org/Pratique/Techniques-Culinaires-Video-Cuisine_oignon.aspx
http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_la-courgette_1.aspx
http://www.marmiton.org/Pratique/Bonnes-Bouteilles_blancs-secs-de-gascogne-vins-de-pur-plaisir_1.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_safran_1.aspx
http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_la-courgette_1.aspx
http://www.marmiton.org/Pratique/Techniques-Culinaires-Video-Cuisine_oignon.aspx
http://www.marmiton.org/Pratique/Techniques-Culinaires-Video-Cuisine_oignon.aspx
http://www.marmiton.org/Pratique/Fruits-Et-Legumes_la-courgette_1.aspx
http://www.marmiton.org/Pratique/Bonnes-Bouteilles_blancs-secs-de-gascogne-vins-de-pur-plaisir_1.aspx
http://www.marmiton.org/Magazine/Plein-D-Epices_safran_1.aspx

Mélanger avec le parmesan rapé et deuwr cuwilléres d/huile

GATEAU AUX COURGETTES ET CHOCOLAT
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400 g de chocolat noir
2 cowrgeltes
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160 g de farine

260 g de sucre

Mode opératoire

N
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Préchauffer le four o 180"

Lawver et éplucher law courgette; la mixer finement de focor o lov réduive
enwpurée.

Faire fondre le chocolat auw bain marie.

Sépawer les jaunes des blancs.

Monter les blancs en neige.

Fouetter les jaunes avec le sucre jusquov ce que le mélange blanchisse;
incovporer le aw chocolat fondu, ajouter délicatement low forine puis les
blancs:

Verser dang wn mowle bewrré et enfourner pendant 30 min.

TAGLIATELLE DE COURGETTE
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1 grosse courgette

1 citronw

1 orange

Des fruity o cosse aw choix (pignowde pin, noix de Cajou;, noix,
noisette;...)

Herbes fraiches o choix sous la mainv (menthe; mélisse; agastache;
basilic, ciboulette;....)

1 cos d'huile d'olive

Sel/poivre

Mode opératoire
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Eplucher low counrgette et avec Uéconome faive des tagliatelles jusqu'ov
arriver au péping

Presser Vorange et le citrow et verser sur les tagliatelles

Ciseler les herbes et les ajouter avec le sel et poivre

Grilles les fruity o coques; les hacher et les ajouter
Mettre aw frigo-et servir bien frais



