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Terrine de courgettes au chèvre
[image: Terrine de courgettes au chèvre - juillet 2009 060 copie] Pour 6 à 8 Croquant-Gourmands :
- 750 g de courgettes (2 belles) 
- 1 bûche de chèvre
- 4 œufs
- 1 boursin ail et fines herbes®
- huile d'olive
- sel & poivre du moulin
1 moule à cake de 26 cm x 11 cm huilé ou tapissé de papier cuisson
Préchauffage du four à 200°C [image: Position four chaleur tournante _png]
Laver les courgettes sans les éplucher.
Les couper en rondelles de 3 mm d'épaisseur environ.
Couper la bûche de chèvre en demi-rondelles fines.
Mettre les rondelles de courgettes dans une sauteuse avec un filet d'huile d'olive, saler et les laisser braiser jusqu'à ce qu'elles deviennent souples  et qu'elles rendent leur eau.
Tapisser le fond du moule d'une rangée de rondelles de courgettes.
Étaler la moitié des tranches de chèvre.
Remettre une couche de courgettes puis le reste de fromage de chèvre.
Terminer par une couche de courgettes.
[image: http://croquantfondantgourmand.com/wp-includes/js/tinymce/plugins/wpgallery/img/t.gif]Dans un petit saladier, écraser le boursin® et le mélanger soigneusement avec les œufs battus (je me suis servie du batteur électrique).
Saler (attention le fromage l'est déjà) et poivrer.
Verser cette crème sur les courgettes. Le moule doit être aux ¾ plein, car la préparation va gonfler un peu.
Faire cuire pendant 50 minutes.
[image: http://croquantfondantgourmand.com/wp-includes/js/tinymce/plugins/wpgallery/img/t.gif]Laisser refroidir.
J'ai préparé la terrine la veille, pour qu'elle se découpe facilement.
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