tomates farcies aux restes de boeuf
pour 6 personnes :

6 grosses tomates et quelques tomates coktail (plus grosses que les tomates cerises)

4 entrecotes de boeuf cuites

2 oignons

100 g de fromage râpé

3-4 gousses d'ail

2 carottes

1 petit bouquet de persil

1 oeuf

3 tranches de pain de mie

1/2 verre de lait

1 cuillère à café de moutarde

Laver les tomates, les essuyer. Couper le dessus pour former un couvercle et évider les grosses tomates avec une grosse cuillère et les petites tomates avec une cuillère parisienne. Garder la chair.

Mixer la viande, les oignons, l'ail, les carottes et la moitié de la chair de tomates.

Verser le tout dans un saladier, bien mélanger. Ajouter l'oeuf légèrement battu, le persil ciselé, le fromage, la cuillère de moutarde et le pain de mie trempé dans du lait et essoré. Bien remuer.

Saler et poivrer.

Garnir les tomates avec cette farce en essorant un peu entre les mains si elle est trop liquide. bomber un peu le dessus. répartir les tomates dans un plat allant au four légèrement huilé. Mettre un peu d'eau ou de vin au fond du plat.

Remettre les chapeaux et passer au four pendant une trentaine de minutes à 180° (les tomates doivent être cuites)

Servir avec du riz.

http://chocolatatouslesetages.fr/
