POIVRONS FARCIS

6 poivrons

1 lb (454 g) de bœuf haché ordinaire ou moyen

1 oignon émincé

1 ¾ tasse (430 ml) de riz cuit (2/3 tasse de riz sec (160 ml))

½ tasse (125 ml) de sauce tomate

1 tasse (250 ml) de tomates en conserve

1 c. à table (15 ml) de sauce Worcestershire

1 c. à thé (5 ml) de sel ou moins, au goût

Fromage cheddar râpé ou sauce tomate pour garnir

Couper une tranche au sommet de chaque poivron; hacher ces tranches et les réserver pour la préparation de la farce.

Enlever les graines et les membranes blanches des poivrons. Plonger les poivrons dans l’eau bouillante pendant 3 minutes et les égoutter. Un petit truc, si vous prévoyez congeler les poivrons farcis et les manger plus tard, vous pouvez sauter cette étape. La congélation les rendra plus mous et donc, pas besoin de les blanchir.

Dans une grande poêle ou casserole, faire frire la viande, l’oignon, les tranches de poivron hachées, jusqu’à ce que la viande soit dorée et les oignons tendres. Enlever l’excès de gras.

En remuant, incorporer le riz, la sauce tomate, les tomates, la sauce Worcestershire et le sel. Mijoter 2 minutes.

Remplir les poivrons de farce (Jusqu’à ce stade, la recette peut être préparée à l’avance et réfrigérée ou congelée).

Cuire les poivrons farcis pendant 20 minutes dans un four chauffé à 350 degrés F (180 degrés C).

Vous pouvez garnir les poivrons de fromage râpé avant de les mettre au four ou les servir avec une sauce tomate.

