Cuisine et Saveurs de Lili


Gâteau aux courgettes




Recette pour 8 personnes – Note de la famille : 1,5/2
Réalisation : facile – Budget : économique

Ingrédients : 

· 1 kg de courgettes

· 3 oignons

· 1 càs d’huile d’olive

· 3 gousses d’ail

· 750 g de tomates

· Qques branches d’estragon

· ½ botte de persil

· 4 gros œufs

· Sel et poivre

Faire préchauffer le four à 210°C (th.7).

Hacher les oignons à l’aide du quick-chef ou tout autre robot. Les mettre dans un plat allant au micro-onde avec l’huile et faire cuire à puissance maximale pendant 3 mn. 

Ajouter les gousses d’ail pilées, les tomates que vous aurez pelées en les plongeant dans une eau bouillante après les avoir incisées. Faire cuire à nouveau pendant 10 mn au micro-onde.

Laver et émincer les courgettes en rondelles très fines.

Dans un grand saladier, casser les œufs, les mélanger et ajouter le mélange à la tomate. 

Hacher persil et estragon après les avoir lavés.

Dans un plat à four rectangulaire, disposer une couche de courgettes, une couche du mélange œufs/tomates, une couche d’herbes, une couche de courgettes et terminer par le mélange œufs/tomates.

Faire cuire 30 mn à couvert puis retirer le couvercle et poursuivre la cuisson pendant 30 mn. 

Déguster chaud en accompagnement d’une viande grillée. 

Vous pouvez aussi déguster froid, nous avons testé les deux et avons nettement préféré froid. 

