Gratin de Courgettes à la Viande Hachée

 SEQ CHAPTER \h \r 1Ingrédients

(pour 4 à 6 personnes)

2 belles courgettes

300gr de boeuf haché

2 boites de tomate pelées concassées

2 échalotes

2 gousses d'ail

1 boule de mozzarella

(ou un autre fromage râpé)

1 CS de persil haché

1 CC de thym

1 CC d'origan

sel / poivre

Laver les courgettes, les couper en 2 dans la longueur et les couper en fines lamelles de +- 3mm d'épaisseur

Éplucher les échalotes, les couper en morceaux, éplucher l'ail, le couper en 2 et le dégermer ... frotter un plat à gratin avec les morceaux d'ail ensuite les écraser avec le plat d'un grand couteau

Dans un plat, mélanger le boeuf haché avec les courgettes, les tomates pelées, l'ail, les échalotes et les herbes, saler et poivrer

Verser cette préparation dans le plat à gratin que vous aurez frotté à l'ail et déposer par dessus la boule de mozzarella coupées en tranches

Mettre le plat au four pendant +- 45min à 200° jusqu'à coloration du fromage

Pendant ce temps faire cuire des tagliatelles, les égoutter et les assaisonner (sel/poivre et un morceau de beurre)

Une fois le gratin prêt, mettre les tagliatelles dans l'assiette en formant un nid et déposer au centre une bonne cuillère de gratin
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