Courgettes rondes farcies





· 4 courgettes rondes

· 500g de haché de bœuf

· 2 oignons rouges

· 2 gousses d'ail

· 3 tomates

· 2 verres de riz basmati parfumé

· sel, poivre

· 6 brins de persil

· 6 feuilles de basilic

· 1 branche de thym frais

· 1 cc de cumin

· du fromage de chèvre

· huile d'olive




· Laver les courgettes et couper le dessus pour en faire un chapeau

· Les évider à l'aide d'une cuillère et réserver la chaire

· Faire revenir les oignons émincés, l'ail et le haché de boeuf dans une poêle très chaude dans de l'huile d'olive.

· Lorsque la viande a pris une belle coloration, ajouter les tomates coupées en morceaux,saler, poivrer, et mettre le cumin, thym, persil et basilic. Bien mélanger et ajouter 1/2 verre d'eau. Laisser mijoter 5mn à feux moyen. 





· Ajouter la chaire de courgette, et de nouveau 15mn de cuisson 




· Remplir les courgettes de cette farce. Déposer sur le dessus une noix de fromage de chèvre, puis chapeauté. 

· Mettre le reste de farce dans un plat allant au four, ajouté un peu d'eau et  le riz.




·  Déposer dessus les courgettes.




· Enfourner pendant 45mn à 180°

· Surveillez bien la cuisson du riz, et ajouter de l'eau si besoin est.
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