
Tomates farcies au sarrasin
Mon coeur étant breton, j’ai un faible pour le sarrasin. Sauf
que je ne connaissais que sous la forme de galette. Je me suis
donc décidée à acheter du sarrasin, du vrai et pas en farine !

Ingrédients pour 2 tomates farcies : 2 tomates à farcir – 1
cup de sarrasin cru – 50g de mozzarella coupées en dés – 2
oignons nouveaux – 1 poivron – 2CS d’huile de coco – 1 gousse
d’ail – Sel – Poivre.

Dans une premier temps, faites cuire le sarrasin comme indiqué
sur le paquet et réservez.

Faites chauffer votre four à 180°C.

Lavez et faites une brunoise de votre poivron et oignons.
Réservez séparément.

Coupez votre mozzarella en petit dés et réservez et au frais.

Lavez vos tomates. Coupez le chapeau et évidez-les.

Salez et poivrez l’intérieur et réservez.

Dans une sauteuse, faites chauffer votre huile de coco (sur un
feu  moyen).  Puis  ajoutez  la  gousse  d’ail  hachée  et  les
oignons. Faites revenir pendant 2 ou 3 min pour que le tout
colore sans brûler.

Ajoutez ensuite le poivron et faites revenir 5min. Ajoutez
ensuite le sarrasin cuit et faites revenir encore 3min. Salez
et poivrez.

Placez quelques morceaux de mozzarella dans le fond de vos
tomates. Garnissez ensuite avec le mélange poêlé. Terminez par
des morceaux de mozzarella. Conservez quelques dés de mozza
pour mettre sur les chapeaux et qu’ils gratinent.

Dans un plat à gratin, placez vos tomates et leur chapeaux.

http://www.kui-zine.com/tomates-farcies-au-sarrasin/


Enfournez pour 10min au milieu du four à 180°C.

Servez dès la sortie du four �

Bon appétit !!


