Fleurs de courgettes farcies à la ricotta





Ingrédients (pour 12 fleurs de courgettes):
12 fleurs de courgettes, 250 g de ricotta, 2 cuil. à s. d'olives noires, feuilles de basilic, 1 courgette, 1/2 oignon,1 barquette de tomates cerises, herbes de Provence, huile d'olive,  fleur de sel et sucre en poudre

Préparation:
Faire confire les tomates cerises: couper les tomates cerises en 2, les placer sur la plaque du four recouverte de papier cuisson (côté coupé vers le haut), saupoudrer de fleur de sel, de sucre et d'herbes de Provence. Arroser d'un filet d'huile d'olive et enfourner 2 heures à 120 °.

Couper la courgette en fine brunoise, émincer l'oignon. Verser un filet d'huile d'olive dans une poêle et y faire revenir l'oignon; ajouter la courgette 2 minutes avant la fin de cuisson, la brunoise doit rester croquante.

Préparer la farce à la ricotta: mélanger la ricotta avec les olives hachées, le basilic, le mélange courgette/oignon et un filet d'huile d'olive; assaisonner.

Nettoyer minutieusement les fleurs de courgettes (attention aux minuscules petits insectes qui se cachent à l'intérieur), retirer le pistil à l'intérieur. Les passer dans un panier vapeur à peine 1 minute.

Garnir les fleurs de courgettes de farce à la ricotta à l'aide d'une poche à douille ou d'une petite cuillère en écartant délicatement les pétales. Refermer et tourner légèrement l'extrémité des pétales.

Déposer sur une assiette, ajouter des tomates confites, des dés d'olives et quelques gouttes d'huile de basilic (mixer tout simplement des feuilles de basilic avec de l'huile d'olive)

A servir en entrée... ou façon tapas sur une petite tranche de pain grillé:
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