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Ingrédients

* 1 courge spaghetti

e 250 g de champignons de Paris ou de |
saison

* 10ignon

e 20 cl de créeme fraiche

e 100 g de comte rape ou de comme

e 1 gousse dail

o Huile d'olive, sel et poivre

) Thym ou persil frais

Quelques noisettes concassées

(facultatif)
Préparation

Prechauffez votre four a 190 °C. Coupez la courge spaghetti en deux dans la

longueur et retirez les graines. Badigeonnez les moities d’huile d'olive, salez et
poivrez. Deposez-les sur une plaque, face coupee vers le bas, puis enfournez
pendant 35 a 45 minutes, jusqu’ﬁ ce que la chair se détache facilement a la
fourchette. Emincez loignon et faites-le revenir dans une poéle avec un filet
d’huile dolive. Ajoutez les champignons coupes en lamelles et Tail hache.
Laissez dorer pendant 8 a 10 minutes, puis incorporez la créme fraiche et le
thym. Salez et poivrez a votre gott. A Taide d'une fourchette, gractez
delicatement la chair de la courge pour former des filaments. Melangez-les
avec la preparation aux champignons, puis repartissez le tout dans les coques
de courge. Parsemez genereusement de comte rape et, si vous le souhaitez, de
noisettes concassees. Enfournez a nouveau pendant 1o a 15 minutes, jusqua ce
que le fromage soit bien dore.

Accompagnez ce gratin d'une salade de mache agréementée de quelques des de

pomme et Nnoix.



