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Récette

Fondation Nestlé Pro Gastronomia, Vevey, Suisse

Sl e aecex cougelles a la merithe
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La courge et la courgette nous viennent
de I’Inde et ce sont les Egyptiens qui en
intensifiérent la culture. Ces cucurbitacées
aux multiples variétés gagnérent ensuite
nos régions, ou elles proliférent aujourd’hui.
Les Vaudois les ont mariées a la menthe pour
cette recette originale a déguster a [’apéritif,
sous une tonnelle, par un beau soir d’été.

Temps de préparation: 1 heure

Ingrédients: 400 g de pate
brisée, 3 a 4 petites courgettes,

8 feuilles de menthe poivrée, 2 a
3 ceufs, 2 dl de creme, 1 dl de lait,
50 g de beurre, sel et poivre.

Préparation: foncer de péate bri-
sée une plaque a gateau de 22 cm,
faire suer les courgettes émincées

au beurre en les maintenant cro-
quantes, saler et poivrer, étaler les
courgettes sur |'abaisse de pate,
parsemer de chiffonnade de men-
the fraiche, ajouter la liaison lait,
creme et ceufs. Cuire au four a
180° C durant 40 minutes environ.
Remarque: ne pas trop forcer le
godt de menthe.

Boisson: chasselas du Pays de
Vaud.
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