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Cette recette vous:est proposee
par le Chef Gérard-Deh
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Progressiom

Laver les courgettes, éliminer les extrémites. Raper
lamoiti¢ dune courgette et la reserver au frais.
Tailler le reste en gros dés.
Peler et ciseler Uechalote. Chauffer une casserole
avec un filet d'huile, y faire suer lechalote. Ajouter
les courgetkes, les assaisonner et bien meélanger.
Cuire 3 & r minukes puis ajouter le laurier et le
romavin. Verser le fond blanc et cuire & feu moyen
pendant 15 minutes.
Pendant la cuisson, laver et essorer le persil et le
concasse. Retirer le laurier et le romarin. Mettre le
potage et le persil dans un mixeur et mixer jusqu’a
ce que le melange soit lisse. Retirer la peau des
gousses dail confites et ajouter Lo pulpe dans le
potage. Mixer & nouveau pour bien incorporer.
Rectifier Lassaisonnement.
Assaisonner dhuile et de sel les courgettes rapees.
Mettre dans des bols le potage et parsemer dessus
les courje’cjces ropees.
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