[image: image1.png]



                    Petits poivrons farcis
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Il vous faut, pour 6 personnes : 

  

24 minis poivrons 

350g de viande hachée (bœuf et agneau) 

40g de riz rond

1 cuillère à café de farine 

1 cuillère à soupe bombée de concentré de tomates 

1 cuillère à café bombée d'herbes du jardin ciselées (basilic, sarriette...etc.) 

2 feuilles de laurier et 2 brins de thym frais 

Sel et poivre du moulin

  

  

Préchauffer le four à 180°. 

Couper le "chapeau" des poivrons après les avoir lavés, ôter les graines et réserver les poivrons en attendant que la farce soit prête. 

Mélanger la viande avec la farine, le concentré de tomates et les herbes ciselées. 

Faire cuire rapidement le riz, l'égoutter et l'ajouter au mélange précèdent. 

Saler et poivrer la farce, puis en garnir les poivrons. Coiffer chaque poivron de son chapeau, puis les ranger debout, les uns contre les autres, dans un plat assez haut. 

Glisser les feuilles de laurier et les brins de thym entre les poivrons, arroser d'un filet d'huile d'olive et faire cuire environ 40 minutes. 

Ces poivrons se dégustent chauds ou froids avec une salade. 
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