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Gratin de courgettes, pignons de pin et Camembert
Ingrédients pour 4 personnes

» 4 courgettes

« 2 0ignons

e 2 ceufs

» 60 g de gruyere rapé

« 15 cl de creme liquide

* 4 cuilleres a soupe de lait
» 40 g de pignons de pin

» 40 g de camembert

* Sel et poivre

« 1 cuillére a soupe dail en poudre
» Huile d'olive

Préparation

Lavez les courgettes et coupez-les en cubes. Epluchez et détaillez les cignons en cubes. Dans une poéle, faites
revenir les pignons de pin afin qu'ils colorent puis gjoutez les oignons et les courgettes. Laissez mijoter 5 minutes
a feu doux.

Préchauffez le four a 220°C (thermostat 7).

Mélangez les ceufs avec le lait, la creme, 40 g de gruyére rape et lail en poudre, puis salez et poivrez,

Huilez le fond d'un plat & gratin avec de lhuile d'olive et deposez-y le melange courgettes, oignons et pignons,

Versez le meélange ceuf, creme et saupoudrez de 20 g de gruyere et de guelgues morceaux de camembert,
Faites cuire pendant 20 a 25 minutes.
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