Tajine de courgettes à la menthe
Préparation : 15 minutes

Cuisson : 30 minutes

Ingrédients pour 6 personnes :

    2 gousses d'ail

    2 oignons rouges

    6 belles courgettes

    1 bouquet de menthe

    2 cuil. à soupe d'huile d'olive

    1 verre de jus d'orange

    1 cuil. à café de curcuma

    1 cuil. à café de coriandre en poudre

    Sel et poivre

1. Pelez et hachez l'ail. Pelez et coupez finement les oignons. Lavez les courgettes, séchez-les bien et coupez-les en rondelles. Coupez finement les feuilles de menthe avec des ciseaux.

2. Mettez une cocotte à chauffer avec l'huile d'olive. Versez-y l'ail, les oignons et les rondelles de courgettes. Laissez-les revenir 5 minutes en remuant régulièrement avec une cuillère en bois.

3 Arrosez de jus d'orange, saupoudrez de menthe coupée, ajoutez les épices (curcuma et coriandre), salez et poivrez. Mélangez, couvrez et laissez cuire 30 minutes à feu doux. Servez chaud.

Astuce : Choisissez vos courgettes bien fermes et à la peau bien lisse.
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