Gratin de ravioles aux courgettes et saumon
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Préparation : 10 minutes

Cuisson : 20 minutes

Ingrédients (pour 6 personnes) :
- 8 plaques de ravioles
- 3 courgettes
- 1 gousse d'ail
- 2 oignons
- 2 tranches de saumon fumé
- 2 petites briques de crème fraîche
- Fromage râpé

Déroulement :
Préchauffer le four à 210°/Th7.

Eplucher et émincer les oignons, ainsi que la gousse d'ail. Faire revenir les oignons dans un peu d'huile d'olive pendant une dizaine de minutes à feu doux. Laver les courgettes, les couper en rondelles. Faire revenir les courgettes à feu doux dans une poêle dans un filet d'huile d'olive, avec la gousse d'ail écrasée. Couvrir la poêle d'un couvercle, afin que les courgettes rendent leur eau.

Tailler les tranches de saumon en lamelles d'environ 2 centimètres de large.

Napper un plat à gratin d'un peu de crème. Recouvrir de deux plaques de ravioles. Recouvrir les ravioles de la moitié des courgettes et de leur eau de cuisson. Arroser de crème. Déposer deux plaques de ravioles, recouvrir des oignons et répartir le saumon fumé. Renouveler l'opération en répartissant le reste des courgettes sur les ravioles. Terminer par des ravioles. Arroser les ravioles de crème.

Saupoudrer de fromage râpé et enfourner pour une vingtaine de minutes. 
Du fond de mes casseroles
http://mescass.canalblog.com/
