[image: Croquant Fondant Gourmand]Lasagnes de courgettes à la ricotta
[image: Une image contenant nourriture, produits de boulangerie, pâtisserie, dessert

Le contenu généré par l’IA peut être incorrect.] Pour 4 Croquants-Gourmands
- 1 kg de courgettes bio
- 3 œufs
- 250 g de ricotta
- 70 g (50 g + 20 g) de parmesan râpé
- 3 càs de crème fleurette
- ail en poudre
- 2 càs de persil haché
- 2 càs de chapelure
- origan séché
- sel & poivre du moulin
- huile d'olive
 
Plaques du four tapissées de papier cuisson
1 plat à gratin carré de 20 cm de côté huilé
 Préchauffage du four à 180°C [image: ]
 
Laver les courgettes sans les éplucher et les couper en longues bandes d'environ ½ cm d'épaisseur.
Mélanger dans un petit bol 6 cuillerées à soupe d'huile d'olive avec une cuillerée à café d'origan séché, ¼ de cuillerée à café d'ail en poudre et une pincée de sel.
Disposer les lamelles de courgettes sur la plaque du four et les huiler au pinceau.
Enfourner pour 10 minutes, retourner les courgettes et les badigeonner du mélange d'huile. Faire cuire encore une dizaine de minutes en surveillant.
Les courgettes doivent être souples et dorées. Laisser refroidir.
Mélanger la ricotta écrasée avec les œufs, la crème, le persil, 50 g de parmesan, une pincée d'ail en poudre, du sel & du poivre.
Tapisser le fond du plat à gratin d'un tiers de lamelles de courgettes.
Couvrir d'un tiers de la préparation à la ricotta.
Un tiers de lamelles de courgettes - un tiers de crème à la ricotta.
Terminer par un tiers de lamelles de courgettes - un tiers de crème à la ricotta.
Mélanger la chapelure avec les 20 g de parmesan restants et répartir le mélange sur le dessus du plat.
Vaporiser un voile d'huile d'olive.
Enfourner pour 20 minutes.
Servir chaud ou tiède.
Le plat sera encore meilleur s'il est préparé la veille, il suffira de le faire tiédir à four doux avant le repas.
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