Ca y est, mon panier de légumes se met a l'heure d'été : apres les fraises, j'ai eu le plaisir de
trouver mes premieres courgettes de l'année. J'ai profité d'un reste de hoummous préparé pour un
apéro et des feuilles de brick que je venais d'acheter pour préparer un plat tout simple, rapide a
faire et tres gotiteux.

Ingrédients (pour 2 personnes) :

- 4 4 6 feuilles de bricks

- 2 courgettes

- 1 petit oignon

- 4 cuil a soupe de hoummous
- cumin, sel et poivre blanc

Préparation :
Préchauffer le four th. 6 (180°C).
Raper les courgettes en conservant un peu de peau. Emincer 1’oignon.

Faire suer I’oignon dans une sauteuse avec un fond d'eau. Ajouter ensuite les courgettes et laisser
cuire 5 min. Saler et poivrer. Laisser cuire a découvert pour que I'eau puisse s'évaporer.

Déposer au centre de chaque feuille de brick un petit tas de courgettes . Ajouter une bonne cuillére a
soupe de hoummous et saupoudrer de cumin. Plier en carrés : rabattre chaque c6té de la feuille au
centre pour superposer les bords.

Diposer les feuilles de brick sur une tole a patisserie, coté pliage. Enfourner et laisser cuire pendant
20 minutes, jusqu’a ce que les bricks soient dorées.
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Servir bien chaud.
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