Courgettes a la créme

Pour 4 personnes.

800 g de courgettes, huile, 30 g de beurre, 40 g de farine, 4 dl de lait, ail, mie de pain, fromage rapé, beurre,
sel, poivre.

Eplucher 800 g de petites courgettes et couper ces dernieres en tranches que I'on fera blondir quelques minutes
dans de I'huile, a la poéle.

D'autre part, préparer une sauce béchamel avec 30 g de beurre, 40 g de farine. 4 dl de lait, sel, poivre.

Verser les courgettes dans un plat a gratin frotté d'ail, les recouvrir de la sauce, parsemer de mie de pain
mélangée avec du fromage rapé, déposer dessus quelques parcelles de beurre et faire gratiner a four chaud.
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