Fleurs de courgettes farcies
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Ingrédients

Quelques fleurs de courgette et leurs bébés légumes
Ciboulette, une petite botte
4/5 petites feuilles de basilic
1 sommité de thym
1 petite échalote 
Quelques brins de persil
1 toute petite gousse d'ail
1 belle tranche de pain rassis

Pour blanchir les bébés courgettes, les tremper quelques minutes dans un verre d'eau bouillante. nt été farcies. 
Faire grésiller une noix de beurre salé jusqu'à ce qu'une merveilleuse odeur de noisette s'en dégage. Et oui, le fameux beurre-noisette ne doit pas cette appellation à sa couleur, mais à son odeur !
Faire revenir doucement les fleurs et les courgettes, en les retournant. 
Comme il me restait de la farce, j'ai ramassé quelques feuilles de vignes très tendres: elles se sont trempées dans un verre d'eau bouillante quelques secondes et o
Entailler les bébés courgettes en éventail. 
Mélanger le pain, l'échalote hachée, et les herbes.
Une pointe de sel et de poivre. Pas trop, la farce doit rester très fine, pour être l'écrin de la fleur de courgette, au goût si subtil. Écarter les pétales des fleurs et sectionner le pistil [ qui est amer ] d'un coup d'ongle. Remplir le cœur de farce en défroissant les pétales, aussi doucement qu'un jeune marié ému soulèverait les voiles de sa jeune épousée. Replier les pétales et tordre légèrement le sommet.
Préparer la farce. 
Couper en cubes du pain rassis -du vrai pain, de campagne - et l'humecter de lait. 
Ciseler la ciboulette qui perle de fraîcheur, les petites feuilles de basilic. 

 CookEco
