
Tian de courgettes au jambon
et au Comté

Pour 4 personnes :

6 tranches de jambon blanc

4 à 6 courgettes

3 ou 4 tomates (fac)

200 g de Comté

2 CS d'huile d'olive

Thym

Sel et poivre

 ********************
● Laver les courgettes, couper les extrémités et les couper en tranches, dans le sens de la 

longueur.

● Les faire dorer 5 minutes, dans un peu d'huile d'olive et les égoutter sur du papier 
absorbant. Réserver jusqu'à refroidissement.

● Couper le Comté en tranches épaisses, ainsi que le jambon (Idéalement, les bandes de 
jambon doivent être de même hauteur que les courgettes).

● Dans un plat à gratin (ne pas le prendre trop grand, sinon vous n'arriverez pas à le remplir 
complètement...), alterner tranches de courgettes, de Comté et de jambon. Saler peu ou 
pas, à cause du fromage et du jambon. Poivrer.

● Émietter le thym par dessus et arroser de quelques traits d'huile d'olive.

● Faire cuire 15 à 20 minutes, à 180°C (four préchauffé).

On peut également insérer des tranches de tomates, pour garnir le plat (sans les tomates, mon 
plat n'était rempli qu'au ¾).

On peut accompagner le tian de blé ou de riz, pour en faire un plat plus complet. 
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