
FLEURS DE COURGETTES FARCIES AU BROCCIU
________________________________________________________________________________

Pour 4 personnes
Temps de préparation : 20 mn
Cuisson : 15 mn

[image: The image depicts a beautifully arranged dish featuring roasted zucchisones, fresh herbs, and a side of creamy sauce, all set on a vibrant, patterned tablecloth.

Le contenu généré par l’IA peut être incorrect.]


Ingrédients

8 fleurs de courgettes
200 g de brocciu
1 échalotte
10 brins de ciboulette
Huile d’olive
10 g de beurre demi-sel fondu
1 œuf
Sel - Poivre












Laver délicatement les fleurs de courgette et enlever les pistils à l’aide d’une paire de ciseaux. Détailler finement l’échalote et la ciboulette. Mélanger l’œuf, le brocciu, l’échalote et la ciboulette, puis saler et poivrer. Remplir les fleurs avec ce mélange et donner un tour de moulin à poivre. Disposer dans un plat allant au four préalablement recouvert d’une feuille de papier cuisson et arroser d’un filet de beurre fondu. Enfourner pendant 15 mn à 180°C.



Astuce : déguster tiède sur une belle tartine de pain de campagne grillée.
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