.
Gâteau à la courgette d’ Alette, adaptée au thermomix ;) 

2 courgettes 

150 g de farine

4 œufs

1 sachet de levure chimique

2 c à soupe de sucre vanillé

125g de sucre en poudre

2 c à soupe de rhum (facultatif)

1 verre d’huile (je l’ai remplacé par 2 c à soupe de crème fraiche)

Epluchez les courgettes, les égrenées et les couper en fines tranches.

Les déposer dans le panier cuisson. Mettre 500g d’eau dans le bol et y déposer le panier .
Fermez, et mettez à cuire 15 minutes température varoma.
Réservez et laissez refroidir.

Préchauffez votre four à 200°.
Rincez votre bol et y versez le reste des ingrédients.

Versez sur les tranches de courgettes et mélangez délicatement.

Versez dans un moule préalablement beurré et faites cuire 30 minutes environ.
Démoulez sur une grille et laissez refroidir.
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