CRUMBLE DE
COURGETTES AU CURRY

INGREDIENTS

Pour 8 personnes

Pour le crumble :
70g de farine

30g de chapelure
40g de parmesan
50g de beurre

Pour la garniture :

4 courgettes

2 cuilléres a soupe de creme
fraiche épaisse

| cuillere a café de moutarde
Huile d’olive

Curry

Sel

Poivre

MATERIEL

Planche a découper (xI)
Couteau (xI)
Casserole (x1)
Couvercle (xI)
Cuillere a soupe (xI)
Cuillere a café (x1)
Balance (x1)

Plaques de cuisson (xI)
Saladier (xI)

Plat a gratin (xI)
Cuillere en bois (xI)
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PREPARATION

Préchauffer le four a 180°C.

Pour la garniture :

Laver, éplucher et couper les courgettes en cubes de Icm.

Dans une casserole, faire chauffer une cuillere a soupe d’huile d’olive.
Lorsque I'huile est bien chaude, mettre les courgettes et laisser cuire a
feu doux environ 10 minutes a couvert. Mélanger régulierement.
Ajouter le curry, la moutarde et la créme fraiche. Saler légérement et
poivrer.

Mélanger, laisser cuire encore 5 minutes a feu doux et a couvert.

Pour le crumble :

Dans un saladier, mélanger la farine, la chapelure et le parmesan.
Couper le beurre en dés puis ajouter-le dans le mélange
farine/chapelure/parmesan.

Du bout des doigts, mélanger la pate pour obtenir de grosses miettes.

Répartir les courgettes dans un plat allant au four. Parsemer de crumble.

Faire cuire 30 minutes a 180°C.
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