Gratin aux courgettes et quinoa
Pour : 6 personnes  
Durée de préparation : 15 min 
Durée totale : 45 min/heures
Ingrédients :	
- 50 gr de quinoa
- 2 petites courgettes
- 15 cl de lait
- sel et poivre
- 80 gr de gruyère râpé + 15 gr pour parsemer
- persil et fenouil
- 1 cuillère à soupe de ciboulette ciselée
Préparation :
Rincer le quinoa en le plaçant dans un récipient, puis le couvrir d’eau. Laisser tremper quelques instants, puis égoutter à l’aide d’un chinois fin
Cuisson :
Verser le quinoa dans une casserole, le couvrir de deux fois son volume d’eau, puis porter l’eau à frémissement. Réduire le feu et le laisser cuire doucement 10 à 15 minutes à couvert. Egoutter, le quinoa est cuit quand la graine est devenue translucide et que son germe apparaît.

Laver les courgettes, retirer les extrémités et les tailler en gros morceaux. Préchauffer le four à 180 °C. Dans une terrine, ajouter le quinoa cuit, les courgettes, le gruyère râpé, le lait, saler et poivrer. Mélanger la préparation.

Dans un petit bol, mélanger le persil, fenouil, ciboulette et 15 gr de gruyère râpé.
Dans des petits ramequins, verser la préparation quinoa courgette et parsemer le dessus du mélange d’herbes et de fromage râpé.
Enfourner à température moyenne pendant 15 à 20 minutes.
Tour de main :
Ne pas laisser trop longtemps au four pour garder l’humidité
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