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Tomates et courgettes farcies

[image: Tomates et courgettes farcies]

Un plat traditionnel de la cuisine familiale, mais avec une farce un peu plus élaborée.


 330K 18 51 3.8
Noter cette recette :  5 4 3 2 1

Dernière mise à jour :  Le 21 Février 2011
Mots-clés pour cette recette : TomatesCourgettesViande hachéeGratin

Pour cette recette : 
 J'ai envie de la faire (143×) Je l'ai faite (132×) Envoyer Questionner Suivre Commenter E-book Imprimer DiaporamaPour 4 personnes, il vous faut :
	1 [image: tomate] 4 tomates
	2 [image: viande hachée] 500 g de viande hachée
	3 [image: courgette] 4 courgettes
	4 [image: jambon] 2 tranches de jambon
	5 [image: oignon] 1 oignon
	6 [image: échalote] 2 échalotes
	7 [image: huile d'olive] un peu d'huile d'olive
	8 [image: gousse d'ail] 2 gousses d'ail
	9 [image: romarin] 1 brin de romarin
	10 [image: thym] 1 brin de thym
	11 [image: feuille de laurier] 1 feuille de laurier
	12 [image: fromage râpé] 50 g de fromage râpé
	13 [image: cube de bouillon de bœuf] 1 cube de bouillon de bœuf
	14 [image: sel] sel
	15 [image: poivre] poivre
	Poids total de ces ingrédients : 2 256 grammes


Changer ces ingrédients pour : 2 personnes 4 personnes 8 personnes 12 personnes 
Changer d'unités de mesures : Métriques [image: US] [image: UK] Poids Volumes 



Combien de temps ?
Pour réaliser cette recette : 	Préparation	Cuisson	Totale
	1 heure 7 min.	43 min.	1 heure 50 min.

Pour planifier cette recette :	A quelle heure finirai-je cette recette si je la commence à ... ?
	A quelle heure dois-je commencer pour finir cette recette à ... ?
	Calculez moi ça...






	
	
	
La recette pas à pas


	
	Étape 1 -  5 min.
[image: Tomates et courgettes farcies]

	Lavez 4  tomates et 4  courgettes, si possible n'enlevez pas le pédoncule (la petite queue verte du dessus), des tomates, c'est plus joli pour servir.

	


	
	Étape 2 -  10 min.
[image: Tomates et courgettes farcies]

	Coupez le dessus des courgettes, videz l'intérieur avec une petite cuillère.

	


	
	Étape 3 -  5 min.
[image: Tomates et courgettes farcies]

	Jetez ce que vous retirez si il y a des pépins, mais gardez ce qui est ferme, et coupez en petits morceaux.

	


	
	Étape 4 -  10 min.
[image: Tomates et courgettes farcies]

	Faites la même chose pour les tomates.

	


	
	Étape 5
[image: Tomates et courgettes farcies]

	Conservez également l'intérieur.

	


	
	Étape 6 -  3 min.
[image: Tomates et courgettes farcies]

	Salez l'intérieur des courgettes et tomates, et posez à l'envers sur une grille pour les égoutter.

	


	
	Étape 7 -  5 min.
[image: Tomates et courgettes farcies]

	Coupez 2 tranches de jambon en petits morceaux.

	


	
	Étape 8 -  5 min.
[image: Tomates et courgettes farcies]

	Hachez 1  oignon et 2  échalotes.

	


	
	Étape 9 -  3 min.
[image: Tomates et courgettes farcies]

	Dans une sauteuse, versez un peu  d'huile d'olive, faites chauffer puis ajoutez oignons et échalotes hachés, ainsi que 2  gousses d'ail sans les éplucher. Salez et poivrez.

	


	
	Étape 10 -  3 min.
[image: Tomates et courgettes farcies]

	Faites cuire 2 ou 3 minutes, puis ajoutez 1  cube de bouillon de bœuf, mélangez bien.

	


	
	Étape 11 -  5 min.
[image: Tomates et courgettes farcies]

	Ajoutez 500 g de viande hachée, salez à nouveau, et faites cuire.

Quand c'est cuit, retirez les gousses d'ail et jetez les.

	


	
	Étape 12 -  5 min.
[image: Tomates et courgettes farcies]

	Dans une autre casserole, versez un peu  d'huile d'olive (si possible aux herbes) et mettez sur le feu. Quand c'est chaud, ajoutez les morceaux de tomates et faites cuire quelques minutes (la cuisson des tomates donne un goût très relevé).

	


	
	Étape 13 -  5 min.
[image: Tomates et courgettes farcies]

	Ajoutez les morceaux de courgettes coupés petits, les brins d'herbes (romarin, laurier et thym), salez, poivrez et laissez cuire...

	


	
	Étape 14 -  1 min.
[image: Tomates et courgettes farcies]

	... jusqu'à ce que le mélange soit presque sec.

Retirez les herbes et jetez les.

	


	
	Étape 15 -  3 min.
[image: Tomates et courgettes farcies]

	Versez dessus la viande, ajoutez le jambon, remuez bien, et goûtez pour vérifier que c'est assez salé. La farce est prête.

Préchauffez votre four à 200°C ou 392°F.

	


	
	Étape 16 -  2 min.
[image: Tomates et courgettes farcies]

	Dans un grand plat allant au four, posez vos courgettes et tomates cote à cote.

	


	
	Étape 17 -  5 min.
[image: Tomates et courgettes farcies]

	Remplissez chacune de farce.

	


	
	Étape 18 -  3 min.
[image: Tomates et courgettes farcies]

	Puis râpez 50 g de fromage râpé sur le dessus.

	


	
	Étape 19 -  1 min.
[image: Tomates et courgettes farcies]

	Posez les "chapeaux" dans le plat pour laisser cuire les légumes, vous pourrez les poser dessus plus tard.

	


	
	Étape 20 -  30 min.
[image: Tomates et courgettes farcies]

	Mettez au four pour environ 30 minutes.

	


	
	Étape 21 -  1 min.
[image: Tomates et courgettes farcies]

	Posez les chapeaux sur les légumes juste avant de servir.

	

Remarques
Vous pouvez aussi ajouter du Comté ou Gruyère râpé dans la farce, au moment ou vous y ajoutez le jambon.


Conservation
Plusieurs jours au frigo, recouvert d'un film.


Source
Maison.


Informations de diététique
 	Pour la recette
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	2 166 Kcal ou 9 069 Kj	123 gr	48 gr	165 gr
	108 %	47 %	5 %	25 %


 	Pour 100 g
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	96 Kcal ou 402 Kj	5 gr	2 gr	7 gr
	5 %	2 %	<1 %	1 %


 	Par personne
	Valeur énergétique	Protides 	Glucides 	Lipides
	541 Kcal ou 2 265 Kj	31 gr	12 gr	41 gr
	27 %	12 %	1 %	6 %




Les % sont calculés par rapport aux Apports Nutritionnels Conseillés, ou ANC, de 2000 k-calories ou 8400 k-joules par jour pour une femme (changer pour un homme).Allergènes possibles dans cette recette : Lait



Combien ça coûte ?
	Pour 4 personnes : 11.39 €
	Par personne : 2.85 €

Changer de monnaie :    
Nota : Attention, ces prix ne sont qu'une simple estimation, vous pouvez consulter le tableau des prix par ingrédients utilisés pour cette estimation.



Cette recette utilise (entre autres)
	[image: Viande hachée]	Viande hachée :  Vous pouvez consulter d'autres recettes qui en utilisent, comme par exemple : Spaghetti Bolognaise, Bricks Algérois, Parmentier de polenta, Gratin Parmentier, Lasagnes Bolognaises, ...  Toutes
	[image: Fromage râpé]	Fromage râpé :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Gratin d'épinards au saumon, Gratin de bettes et pommes de terre, Moussaka, Galettes saucisse, Tarte fine aux endives, ...  Toutes
	[image: Tomate]	Tomate :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Taboulé, Oeufs en coque de tomate, Salade Piémontaise, Salade mélangée, Pan bagnat, ...  Toutes
	[image: Courgette]	Courgette :  Vous pouvez obtenir plus d'informations à son sujet, ou consulter d'autres recettes qui en utilisent, par exemple : Salade croquante de printemps, Petites omelettes aux légumes, Gratin de queues de langoustines, Tagliatelles et spaghetti de courgettes façon carbonara, Tarte fine aux tomates et courgettes, ...  Toutes




Autres recettes que vous pourriez également apprécier
[image: Salade aux 4 poires vanillées]
Salade aux 4 poires vanillées
 C'est une recette ultra-simple, tout est dans le choix des poires qui doivent êtres toutes mures à point, et de types différents pour provoquer un contraste en bouche.
216K 43.8  37 min.  21 Février 2011

[image: Grosses frites au couteau]
Grosses frites au couteau
 Ces frites très particulières sont faites à partir de pommes de terre cuites à la vapeur, puis seulement frites avec leur peau. Traditionnellement on en fait des très grosses (3 fois comme une frite normale) et on en sert deux ou trois par personne.
265K 64  1 heure 19 min.  21 Février 2011

[image: Brioche de Nanterre]
Brioche de Nanterre
 C'est la recette de brioche en longueur, ultra classique, mais délicieuse, qu'on trouve dans toutes les bonnes boulangeries. Sa particularité c'est qu'elle est faite à partir de petites boules de pâtes, qui sont assemblées dans un moule en longueur.
265K 294.2  2 heures 26 min.  10 Septembre 2018

[image: Omelette soufflée au fromage]
Omelette soufflée au fromage
 A mi-chemin entre omelette et soufflé, cette recette rapide est d'une grande légèreté dans votre assiette, avec un gout très délicat. Son secret tient surtout dans la double cuisson, à la poêle puis au four.
424K 253.0  51 min.  22 Juin 2013

[image: Crème coco-vanille pour Elsa]
Crème coco-vanille pour Elsa
 C'est un dessert à trois couches : une première d'une onctueuse crème à la vanille, une seconde d'une crème à la noix de coco, toute aussi onctueuse, et pour finir une fine couche croustillante de tuile à la noix de coco. C'est un peu le principe de la crème brulée, on casse une petite...
205K 64.2  4 heures 58 min.  21 Février 2011




Liste des nouveautés de cuisine-facile.com
Inscrivez-vous pour recevoir les nouvelles recettes (prochain envoi le 14/04/2024)
  Votre prénom ou pseudo 
 Votre e-mail 
  
  
Inscrivez moiCochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing


Nota : Nous ne partagerons jamais votre adresse e-mail avec qui que ce soit.



Poster votre commentaire ou une question
  Posté par :  
Cochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing

Enregistrer ce commentaire



Vos 18 commentaires ou questions sur cette recette
	Il faut des grosses tomates très fermes. Le vidage des tomates et des courgettes est très difficile. Posté par Jean le 7 décembre 2021 à 13h25 (n° 18)

	Superbe recette merci Posté par Sylvie le 15 juillet 2017 à 19h25 (n° 17)

	Je viens de faire cette recette la farce est vraiment excellente, pas difficile à faire et très gouteuse...je recommande vivement cette recette Posté par maylee le 22 aout 2015 à 11h35 (n° 16)

	Suivez cette recette... Posté par Sarah le 29 mai 2013 à 08h22 (n° 15)

	Je voudrais savoir comment réussir à avoir de belles tomates après cuisson, car à chaque fois les miennes se cassent et s'affaissent , merçi. Posté par mbruggiu le 28 mai 2013 à 17h30 (n° 14)

	Oui, pour la cuisson il faudra juste adapter en fonction de leur taille. Posté par jh le 1 aout 2012 à 14h23 (n° 13)

	Est-ce-que je peux utiliser des courgettes longues à la place des rondes
j'en ai pas trouvé
et est-ce-que c'est le même temps de cuisson?
 Posté par Sarah le 1 aout 2012 à 02h40 (n° 12)

	Il faut un début à tout... Posté par jh le 24 juin 2012 à 11h44 (n° 11)

	Je n'ai jamais vu des courgettes rondes. Posté par Sarah le 23 juin 2012 à 22h39 (n° 10)

	Super !!! ce site moi qui n aime pas cuisiner g envie de m y mettre Posté par BABETT le 22 avril 2011 à 13h44 (n° 9)

	J'ai bon ma panse. Merci Posté par Jean-Robert le 3 mars 2011 à 17h44 (n° 8)

	Merci pour cette recette facile a faire et pas long et surtout super bon Posté par cecile le 13 aout 2009 à 10h24 (n° 7)

	Pour sissy : oui, oui, pourquoi pas. Posté par jh le 13 juin 2009 à 19h26 (n° 6)

	Bonne recette mais je peu remplacé les viande haché par du poisson? Posté par sissy le 11 juin 2009 à 13h54 (n° 5)

	Merci cest facile Posté par sara le 27 avril 2009 à 16h51 (n° 4)

	 j ai prepare cet recette mes enfant on aimèe merci Posté par laila le 27 décembre 2008 à 21h31 (n° 3)

	En lisant cette recette j ai eu l eau ala bouche  Posté par sissafa le 12 novembre 2008 à 16h40 (n° 2)

	Nous nous sommes régalés!!! Posté par muriel le 19 aout 2008 à 11h32 (n° 1)






	
	
	
Suivre cette recette
Si cette recette vous intéresse, vous pouvez la "suivre", c'est à dire que vous indiquez ici votre adresse e-mail, et ensuite, à chaque fois que la recette est modifiée, ou commentée, vous recevrez immédiatement un e-mail personnel pour vous en avertir. Notez que vous devrez avant cela confirmer, toujours par e-mail, que c'est bien vous qui souhaitez suivre cette recette. Suivre cette recette
Cochez cette case pour montrer que vous êtes bien un être humain (c'est une protection contre le Spam).I am not a leaving thing


Nota : Nous ne partagerons jamais votre adresse e-mail avec qui que ce soit.
Autre possibilité : vous abonner à la liste de diffusion de cuisine-facile.com, vous recevrez alors un e-mail pour chaque nouvelle recette publiée sur site.
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