Frittata aux courgettes et cancoillotte

pour 4-5 personnes : 

550 g de pommes de terre épluchées 

450 g de courgettes lavées non épluchées 

5 oeufs 

150 g de cancoillotte 

1 à 2 gousses d'ail 

1 oignon 

sel, poivre 

  

Émincer finement l'oignon, le faire revenir dans une poêle avec un peu d'huile d'olive. 

Râper les pommes de terre épluchées et les courgettes non épluchées. 

Les ajouter dans la poêle avec l'oignon. Saler et poivrer et laisser cuire 10 minutes tout en remuant pour éviter que le fond n'attache. Ajouter la cancoillotte (c'est mieux de le faire dans les légumes chauds, elle se mélangera plus facilement) 

Dans un saladier fouetter les oeufs, saler et poivrer. 

Verser les légumes cuits dans les oeufs battus, bien mélanger et transférer le tout dans un plat à gratin graissé (en silicone donc non graissé pour moi) 

Faire cuire à 180° (four préchauffé) pendant 25 minutes environ (le milieu doit être pris) 

Démouler et déguster chaud. 

http://chocolatatouslesetages.fr

