COURGETTES FARCIES A LA BROUSSE ET AU CHEVRE FRAIS

Ingrédients pour 4 personnes :

- 1 fromage de chèvre frais (125 g) + 250 g de brousse 

- 30 g de parmesan râpé 

- 1 œuf 

- 2 c à soupe de pignons (facultatif) 

- 5 courgettes

- 2 oignons  
- 1 gousse d’ail 

- 3 c à soupe d’huile d’olive

- Sel, poivre.

Préparation :

Préchauffer le four th 200 ° 

Faire dorer les pignons à sec dans une poêle.(facultatif)

Couper une courgette en petits dés. Réserver. 

Couper les autres courgettes en deux dans le sens de la longueur. 
Les évider et hacher leur pulpe. Faire revenir celle-ci  7 mn à la poêle dans 2 c à soupe d’huile d’olive avec les dés de courgette, les oignons et l’ail hachés.

Hors du feu, incorporer le chèvre frais écrasé à la fourchette, la brousse, les pignons et l’œuf préalablement battu. Saler, poivrer. Remplir les courgettes de la farce. Les disposer dans un plat à gratin huilé.

Parsemer de parmesan râpé. Arroser d’huile d’olive. 
Faire cuire 20 mn au four et servir.
