Gratin de courgettes farcies au poulet gratiné à la béchamel

5 courgettes de taille moyenne
500 g de filet de poulet cru
1 oignon
3 gousses d'ail
125 g de mozzarella ou de comté râpé
persil
sel, poivre
500 ml de béchamel
du fromage râpé pour gratiner

Laver les courgettes soigneusement. Couper les extrémités.
Couper chaque courgette en deux dans le sens de la longueur. Creuser pour retirer une partie de la chair de chaque demi courgette en laissant suffisamment de chair pour qu'elle garde une bonne tenue.

Hacher la chair de courgette. Hacher également un oignon 3 gousses d'ail et le poulet cru.
Dans un saladier mélanger tous les ingrédients hachés. Bien mélanger. Ajouter le persil ciselé le sel et le poivre.
Ajouter ensuite la mozzarella coupée en petits morceaux ou le comté râpé. Ajouter à cette farce une louche de béchamel.
Graisser un plat à gratin. Déposer au fond du plat les demi-courgettes évidées et les garnir généreusement avec la farce.

Verser le reste de la béchamel sur les courgettes farcies.
Répartir un peu de fromage râpé sur le dessus et passer au four pendant 45 minutes environ (à 180°)
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