Pâtissons farcis au riz

Préparation : 40 min, cuisson : 1h15
Ingrédients : pâtissons, riz, œufs, oignons, persil, une gousse d’ail, gruyère, mie de pain, 1\4 de litre de lait, noix de muscade, chapelure, sel

Cuire le riz et l’égoutter, Plonger les pâtissons 5 à 6 minutes dans l’eau bouillante pour les blanchir. Mettre la mie de pain à tremper dans le lait. Egoutter les pâtissons, couper la partie superieur pour obtenir une coupelle après avoir creusé la pulpe à l’aide d’une cuillère. Ecraser la partie supèrieure du pâtisson et la pulpe et les mélanger à la farce.

Faire revenir à feu doux dans une sauteuse les ingrédients de la farce : ajouter successivement, en remuant sans arrêt, les oignons émincés, la pulpe des pâtissons lorsque les oignons commencent à blondir, les œufs à peine battus, la mie de pain égouttée, le riz cuit, l’ail, le persil hâché menu. Le gruyère, le sel, et la noix de muscade. Placer les pâtissons dans un plat allant au four préalablement beurré ou huilé. Les garnir de farce, saupoudrer de chapelure et ajouter quelques noisettes de beurre. Couvrir avec une feuille d’aluminium. Cuire environ 35 minutes à four chaud.
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