Gratin de courgettes provençal

Pour 4 personnes, soit un plat à gratin de 20X20 cm, un blender, un cuit vapeur où un Thermomix
Ce gratin est tout simplement délicieux, réalisé avec le Thermomix, les courgettes sont cuites al dente, très parfumées à l'ail, l'oignon et le thym. Il est très light, surtout si l'on fait l'impasse sur le Parmesan.

Il est aussi réalisable avec un blender et un cuit vapeur

Pour la chapelure aux herbes:
15 g de pain sec et une C à S d'herbes de Provence (j'ai mis deux C à S de thym frais du jardin),

Puis:

1kg de courgettes
2 gousses d'ail, 1 oignon et 1 C à S d'huile d'olive
1 C à S de feuilles de thym et 1 C à C de gros sel
1 grosse tomate, 2 filets d'anchois rincés, 4 olives noires
Quelques copeaux de parmesan réalisés avec l'épluche légumes
Préparer la chapelure d'herbes en mixant le pain sec et les herbes de Provence: réserver
Avec le Thermomix mettre le pain et les herbes dans le bol: 40 sec vitesse 8: c'est fait, réserver

Mettre l'ail épluché et l'oignon coupé en 2 dans le bol du Thermomix, mixer 5 sec vitesse 5 et ajouter l'huile après avoir raclé les parois du bol avec la spatule. Cuire 2 mn 90°C vitesse 1
Couper les courgettes dans le sens de la longueur, puis en tranches de 0,5 cm d'épaisseur et les introduire dans le bol, par dessus la purée ail-oignon
Ajouter le sel et le thym: cuire 12 mn à 90°C vitesse mijotage, réglage sens inverse. A l'arrêt de la minuterie verser les courgettes dans le panier perforé pour retirer l'excès de jus: les courgettes sont prêtes à passer dans le plat à gratin

Sans Thermomix il faut écraser l'ail au presse ail, émincer finement l'oignon et cuire avec la C à S d'huile d'olive à la poêle 
Cuire les courgettes coupées en tranches fines au cuit vapeur en prenant soin de les garder fermes.
Ajouter la purée ail-oignon aux courgettes cuites, ajouter le sel et le thym: mélanger
Verser les courgettes dans un plat allant au four, déposer la tomate coupée en tranches sur le dessus, poudrer avec la chapelure d'herbes et décorer avec les filets d'anchois, les olives et si vosu êtes gourmand comme moi, les copeaux de parmesan
Passer sous le grill du four quelques minutes...juste pour faire dorer la chapelure et rendre le parmesan croustillant: attention il vaut mieux camper devant la porte du four, car ça va très vite...juste le temps de siffler le verre de rosé bien frais que l'on vous aura servi sans même rien demander!
quoi? on peut rêver non?
allez, osez!



