COURGETTES SAUCE CREMEUSE

Pour 4 personnes :

4/5 courgettes (ou 2 grosses)
1 cube de bouillon de volaille
2 cuill à soupe de sauceline 
1 cuill à soupe de crème fraîche
1 poignée de gruyère rapé
1 gousse d'ail
Persil, poivre.
Eplucher et couper les courgettes en cubes.

Les mettre dans une casserole avec 1/2 litre d'eau, du sel et cuire 20 minutes environ (elles doivent être tendres).

Egoutter et garder l'eau de cuisson.

Remettre l'eau de cuisson dans la casserole avec le cube de bouillon et la sauceline et laisser bouillir jusqu'à épaississement.

Ajouter la crème, l'ail et le persil finement ciselés, le gruyère rapé et un tour de moulin à poivre.

Votre sauce est prête ! Il ne reste plus qu'à y plonger vos courgettes égouttées et réchauffer doucement.
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