
Mon gratin de courgettes 
 

 
 
Pour 4 personnes, il vous faut : 
1 kg environ de courgettes vertes et jaunes mélangées 
1 sachet de soupe à l'oignon ou de velouté aux champignons déshydraté 
1/2 l lait 
entre 2 et 4 oeufs selon ce que vous faîtes habituellement 
du râpé 
  
Préchauffer le four entre 180°C et 210°C, selon vos habitudes.  
Préparer les courgettes, personnellement j'aime garder la peau pour profiter des couleurs, les 
couper en gros tronçons et les cuire comme vous le faîtes habituellement, cocotte-minute, eau 
bouillante salée ou vapeur. 
Egoutter les courgettes et les presser légèrement pour en extraire toute l'eau superflue. 
Verser le sachet de soupe dans une casserole, délayer avec le lait et amener à ébullition en 
mélangeant, ça va épaissir comme une sauce blanche. 
Ajouter les courgettes, les oeufs un par un en mélangeant à chaque fois, du râpé, mélanger, 
verser dans un plat à gratin beurré (ou non, comme vous voulez), saupoudrer d'encore un peu 
de râpé et enfourner entre 180° et 210° selon votre four et vos habitudes, jusqu'à ce que le 
gratin soit bien doré (45 minutes en principe à 180°C et 35 minutes à 210°C) 
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