Les recettes de Terows Loko

Patisson farci aux légumes d’'été
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1 patisson

2 oignons

3 gousses d'ail
3 carofttes

1 courgette

1 poivron

3 tomates ,
3 branches de coriandre fraiche |
Huile d'olive :
Sel ; poivre ; gingembre ; cumin |
Gruyére ou parmesan I
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Lavez le pdtisson, coupez le chapeau, enlevez les graines. Faites-le cuire 20
minutes a petite ébullition, puis placer sous I'eau froide. Enfin, égouttez.

Couper l'oignon et I'ail en petit morceaux. Les faire revenir a la poéle quelques
minutes dans un filet d'huile d'olive.

Bien laver les autres légumes puis les couper en petits morceaux. Ajouter a la
préparation dans la poéle avec un petit peu d'eau et les épices : en premier, les
carottes, les courgettes, les poivrons, finir par les tomates et la coriandre ciselée,
puis couvrir et laisser cuire jusqu'a ce que les légumes soient croquants.

Mettre la farce dans les patissons.
Placer le patisson dans un plat a four avec 1 cm d'eau au fond.
Ajouter le gruyere ou le parmesan, laisser cuire le pdatisson une vingtaine de

minutes avec le chapeau.
C'est prét, dégustez |

https://paumedeterre.fr/recette/123368-patisson-farci-vegetarien
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