Gratin de Courgette, Comté et Jambon de Pays

Pour 6 personnes :

5 courgettes

e une vingtaine de tranches de jambon de pays
¢ 400 g de comté

¢ 1 gousse d’ail

¢ de I'huile d’olive

¢ sel et poivre

1. Préchauffer le four a 180° en chaleur tournante.

2. Laver les courgettes puis les tailler en lamelles dans le sens de la longueur.

3. Couper tout le comté en tranches de 5 millimetres d’épaisseur.

4. Dans un plat a gratin généreusement beurré, frotter le fond avec la gousse d’ail.

5. Ajuster la taille des tranches de courgettes, comté et jambon a la largeur du plat.

6. Commencer en placant a la verticale une lamelle de courgette, une tranche de jambon puis du comté.

7. Répéter I'opération jusqu’a épuisement des ingrédients et terminer en salant et en poivrant puis par un
filet d’huile d’olive sur I’ensemble du plat.

8. Enfourner pour 40 minutes de cuisson jusqu’a ce que I’ensemble soit bien cuit et gratiné : c’est prét ! []
[ Je trouve que cette recette reflete bien la transition entre les recettes de 1'été a base de courgettes et

celles de 'automne a savoir les bons gratins qu’on aime tant ! ]
On peut bien évidemment remplacer le comté par de I’emmental ou méme de la mozzarella ! []

.I Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! []

Gratin de Pommes de Terre et Brocolis au Chorizo

Pour 4/5 personnes :

1 kg de pommes de terre

1 téte de brocoli

150 g de chorizo doux ou fort (selon les goiits)
100 g de parmesan rapé

60 g de comté rapé


https://www.delicimo.fr/gratin-de-courgette-comte-et-jambon-de-pays/
https://www.delicimo.fr/gratin-de-pommes-de-terre-et-brocolis-au-chorizo/
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50 cl de creme fraiche liquide
sel, poivre

. Eplucher et laver les pommes de terre puis les cuire a la vapeur pendant une vingtaine de minute.

Détailler le brocoli en fleurettes puis les ajouter aux pommes de terre, 10 minutes avant la fin de cuisson.

. Une fois cuits, couper les pommes de terre en rondelle de 5 mm d’épaisseur.

Préchauffer le four a 200° en chaleur tournante.

. Tailler le chorizo en fines tranches.

Dans un plat a gratin généreusement beurré, disposer une couche de pommes de terre puis alterner avec
le brocoli et le chorizo en terminant par un assaisonnement généreux en poivre et en sel.

En parallele, faire bouillir la creme dans une casserole puis ajouter le parmesan a feu doux en
prolongeant la cuisson 3 minutes.

Verser le tout sur la préparation puis parsemer de comté.

. Enfourner pour une vingtaine minutes de cuisson jusqu’a ce que le gratin soit bien coloré : c’est prét ! ]

[ Décidément, le chorizo n’en finit plus de nous épater ! Il se marie a merveille avec la pomme de terre et
le brocoli. []
Ce plat, de saison, a été une belle découverte pour moi ! A tester d'urgence ! ]

=
.]e vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation !

Poireaux Gratinés au Comté

Pour 4 personnes :

1.

2.

3.

5 poireaux

150 g de comté rapé
60 g de chapelure
sel et poivre

Couper une bonne partie du vert des poireaux puis laver le blanc en prenant bien soin de le fendre par le
milieu pour en retirer toutes les saletés.

Faire cuire les poireaux a la vapeur pendant une vingtaine de minute : soit au cuit vapeur soit a la cocotte
minute.

Une fois cuits, tailler les poireaux en trongons de 5 cm de longueur.


https://www.delicimo.fr/poireaux-gratines-au-comte/

4. Les disposer ensuite dans un plat a gratin beurré, en prenant soin de bien les aligner et les superposer.
5. Préchauffer le four a 210 ° en chaleur tournante.

6. Saler et poivrer les troncons de poireaux puis saupoudrer le tout avec la totalité de comté puis enfin la
chapelure.

7. Enfourner pour 15 minutes de cuisson : c¢’est prét ! []

[ Ces délicieux poireaux gratinés, se dégusteront accompagnés d’une viande rouge grillée ou encore d’'un
filet de poisson.

Vous constaterez que le mariage poireau/comté est parfait ! [J

N’hésitez pas a réaliser votre chapelure maison en mixant des miettes de pain ou carrément du pain
rassis ! ]

= Je vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation ! ]

Mini Terrines de Courgettes et Jambon au Micro-
Ondes

Pour 4/6 personnes :

e 2 grosses courgettes

¢ 4 tranches de jambon blanc

e 3 oeufs

¢ 20 cl de creme fraiche liquide

* 60 g de gruyere rapé (ou crottin de chévre ou parmesan)
¢ 1 cuillere a soupe de Maizena

e herbes de Provence

e sel, poivre

1. Laver puis couper les courgettes en petits dés.

2. Les mettre dans un plat qui se ferme et qui passe au micro-ondes puis ajouter des herbes de Provence.

3. Couvrir et mettre a cuire au micro-ondes a puissance maximale pendant 12 a 15 minutes.

4. En parallele, battre les ceufs puis ajouter la creme fraiche et assaisonner généreusement en sel et en
poivre, terminer par la cuillere a soupe de Maizena en mélangeant jusqu’a obtenir une préparation bien
lisse.

5. Incorporer le gruyere rapé ainsi que le jambon coupé en petits morceaux.

6. Dans de petits ramequins individuels, passants au micro-ondes, mettre au fond une couche de courgettes
puis la préparation précédente jusqu’a hauteur.


https://www.delicimo.fr/mini-terrines-de-courgettes-jambon-micro-ondes/
https://www.delicimo.fr/mini-terrines-de-courgettes-jambon-micro-ondes/

7. Renouveler 1'opération jusqu’a obtenir le nombre de ramequins désirés.
8. Faire cuire le tout au micro-ondes pendant 5 minutes a puissance maximale : c’est prét ! ]

0 Avant dégustation, il faut penser a laisser reposer les terrines 1 minutes apres la cuisson. Il est
également possible de les déguster tiedes ou méme froides ! []

N

=
.]e vous souhaite une bonne réalisation et une bonne dégustation !



