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VIANDES ET VOLAILLES
Tomates farcies au bœuf


TOMATES FARCIES au bœuf
POUR 4 PERSONNES
Préparation : 10 min
Cuisson : 45 à 50 min
8 tomates à farcir

300 g de bœuf haché

300 g de chair à saucisse

200 g de riz

1 petit bouquet de persil haché

Huile d’olive


[image: ]1 Préchauffez le four à 180 °C. Découpez les tomates pour séparer les « chapeaux » de la partie à farcir. Videz délicatement la chair sans percer les tomates. Hachez la pulpe et réservez-la.
2 Mélangez les viandes avec la moitié du persil, poivrez, puis garnissez les tomates avec la farce. Placez-les dans un plat huilé et enfournez pour 45 à 50 min.
3 Dans une casserole, faites revenir le riz dans 2 c. à soupe d’huile d’olive quelques minutes à feu vif. Ajoutez la pulpe de tomate hachée, mélangez et couvrez de 65 cl d’eau salée. Faites cuire à couvert et à feu moyen 10 à 12 min. Incorporez le reste de persil et servez avec les tomates.
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