GRATIN DE COURGE à la Réunionnaise

Ingrédients

1kg500 de courge
200g de lardons fumés
1 gros oignon
2 gousses d'ail 
thym
persil
sel
poivre
béchamel épaisse
gruyère

Dans une sauteuse faire revenir l'oignon et les lardons, une fois les oignons fondus
ajouter la courge coupée en morceaux" insolents", beaux morceaux, bien mélanger, saler, poivrer, ajouter du thym , laisser cuire la courge sans couvrir jusqu'à ce qu'elle soit tendre, si elle rend de l'eau cuire jusqu'à évaporation.
Pendant ce temps faire une béchamel épaisse, la mélanger à la courge cuite et ajouter le persil ciselé et l'ail haché.
Rectifier l'assaisonnement, il doit être bien relevé.
Verser la préparation dans un plat à gratin, saupoudrer de fromage râpé et passer au four pour faire gratiner.
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