
Caviar de courgette et 
crème de parmesan  

 « Spritz »,  
petits biscuits Suisse  
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CONSEILS ET ASTUCES CONSEILS ET ASTUCES 
   
     

2 courgettes ½ c à c de sucre 
1/2 oignon, 1 gousse d’ail 100 gr de parmesan râpé  
1 branche de romarin 20 cl de crème liquide  
2 pincées de cumin  
1 c à s d’huile d’olive   

Verrines               1 sauteuse 

1- Couper les courgettes en fins quartiers et les blanchir 2 min dans une 
casserole d’eau bouillante salée. Les refroidir à l’eau fraîche. 
2- Eplucher l’oignon et le ciseler. Eplucher et écraser l’ail. 
3- Egoutter les courgettes, les assaisonner sel poivre, cumin, romarin, 
l’ail, le sucre. 
4- Dans la sauteuse faire chauffer l’huile et ajouter les oignons puis le 
mélange de courgette, cuire à feu doux 5 min, retirer le romarin et faire 
refroidir. 
5-Dans une casserole mettre le parmesan et la crème à chauffer 
doucement, assaisonner, remuer sans cesse pour faire réduire la crème.   

Garnir les verrines au 2/3 de caviar de courgette puis verser la crème 
tiède.  

 

4  personnes 

Traditionnel 

Plat annuel 

Économique 

20 minutes 

Facile 

15 minutes 

200 gr de farine ½ sachet de levure chimique 
100 gr de beurre 1 pincée de cannelle 
2 oeufs 1 pincée de muscade 
½ sachet de sucre vanillé 125 gr de sucre  

1 poche à douille 1 cul de poule 

1- Dans un cul de poule blanchir le beurre ramolli et les sucres. 
2- Ajouter un à un les œufs puis incorporer la farine, la levure, les 
épices. 
3- À l’aide de la poche à douille former des rosaces sur une feuille de 
papier sulfurisé.   
4- Cuire les rosaces au four à 180° 15 min. 
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