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OOPERATIVE ALS

Cette recette vous:est proposée
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COURGETTES FARCIES AUX LEGUMES
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Progressiom

Prechauffez le four o 180°.
Mondez les tomates et les couper en brunoise.
Coupez les poivrons, lauberine et les champignons
en brunoise aussi. Hachez oignon et ail.
Dans une sauteuse, chauffez huile de colza,
faites revenir Loignon, ajoutez les poivrons, les
aubergines, les tomates, Lail et laissez mijoter
& compotée en ajoutant les épices. Ajoutez les
champignons.
Coupez les courgettes en 2 et les vider en gardant
la chair que Lon ajoute & la farce de legumes.
Faites cuire les courgettes videes dans le leau salée
pendant quelques minutes. Elles doivent rester
croquantes.
Dans un plak beurré, mettez les courgetkes videes
et cuites, les farcir de la farce de (¢qumes et
ajoutez du fromage rape sur le dessus.

Mettez au four & 180° pendant 20 minutes jusqu’a
avoir une belle coloration.



