Petits farcis provençaux.

Il faut, pour 2 plaques de four :

· 1 kg de grosses tomates.

· 3-4 Poivrons ( de toutes les couleurs, c' est plus gai !)

· 1 kg de courgettes, longues, rondes …

· selon le marché ou  la saison : champignons (gros, de Paris), oignons blancs,

· 400 g de bœuf haché,

· 400 g de porc haché,

· gruyère râpé (un peu),

· 2 œufs,

· chapelure.

· 1  oignon,

· Persil : une belle botte !

Couper en deux les légumes (courgettes dans le sens de la longueur).

Evider les légumes et réserver les pulpes (oter les pépins de la pulpe de tomate); les poivrons n' ont pas de pulpe.

Faire blanchir les courgettes.

Mélanger la viande, les œufs, le rapé, les pulpes des légumes, l' oignon, le persil et éventuellement les pieds de champignons, hachés.

Saler, poivrer. 

Disposer les légumes sur les plaques, remplir avec le hachis, saupoudrer de chapelure.

Enfourner : 200°, entre 30 et 45 minutes (surveiller en fin de cuisson).

Se mange chaud ou froid.

Accompagnement : salade verte de saison, mélangée avec un peu de roquette.
Boisson : un petit rosé de Provence, bien frais; attention ! Pas le mélange fétide que l' Europe nous promet !!!!

Choix des viandes : libre à chacun, mais on évite en général les viandes trop grasses … surtout la fameuse chair à saucisses qui est à proscrire ici !!!

Chacun peut d' ailleurs varier la farce à sa façon et selon ses goûts.

