
COCOTTE DE COURGETTES AU CHEVRE ET 
LARD CROQUANT. 

Pour 4 personnes. 

• 400g de courgettes. 
• 1 buche de chèvre. 
• 3cs de crème fraiche. 
• 8 tranches fines de poitrine 

fumée. 
• 1cs d’huile d’olive ou de 

beurre. 
 
Préchauffer le four à 200°. 
Couper les courgettes en tagliatelles. 
Huiler ou beurrer une petite cocotte en fonte. 
Y répartir les courgettes, la crème fraiche et le 
fromage coupé en fines rondelles. 
Poivrer, saler. 
Placer la cocotte au four et laisser cuire 15 minutes 
environ. 
Faire dorer la poitrine fumée sans matière grasse et la 
servir avec les courgettes. 
 
Vous pouvez remplacer les courgettes par des 
épinards frais ou des tagliatelles de carottes. 


