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La génoise aux courgettes :

3008 de courgettes

3 pincées de sel

15 g d’huile d'olive

3 ceufs

50¢g de favine au choix

DN NI NI N NN

35 g de yaourt & la grecque

La garniture :

V' 6 cuilléres & soupe de fromage & tartiner

V' 4 tranches dejambon blanc Madrange

ﬁc}w 7 Lavez et séchez les courgettes, puis rﬁpez—[es. Z@ //"0/ af f /ﬂéd/"@

Les faire revenir dans une poéle avec un ﬁ[et d’huile d’olive tout en

remuant, jusqu’a ce que Leau soit évaporée. 0

, Séparez les blancs et les Jjaunes. Montez les blancs en neige et les
f]}g}ﬂg 7 réservez de coté.
Dans un récipient : fouettez les Jjaunes avec la créme, le sel et la farine

amsi que les courgettes Vefroidies.

, ]YICOYPOY'CZ [68 ’olancs en neige dans L‘i préparaﬁon.

fi‘@ﬁe I Versezla préparation dans le moule & génoise.

fi‘ o 4 Cuire 10 minutes & 210°C. A la sortie du four, retournez le moule & génoise sur un torchon propre et
6& humide. Démoulez délicatement. Laissez refroidir.
. Etalez le fromage & tartiner et déposez des tranches de jambon blanc. Roulez délicatement la génoise &
B@d@ 5 courgette en la serrant bien. Servir en tranches & lapéritif.



