
ORIGANUM
MAJORANA

LEGUMES FARCIS 
A LA LIGURIENNE
 

INGREDIENTS
› Oignons blancs
› Courgettes de grandeur moyenne
› Aubergines de petite dimension
› Poivrons jaunes et rouges de grandeur moyenne
› Marjolaine
› Ail
› Viande hachée fine
› Pain rassis
› Lait
› Œufs
› Parmesan râpé
› Sel et huile
› Persil

TEMPS DE PREPARATION
Temps de préparation: 35 min

PROCEDURE
Mettre dans un bol le pain rassis et le couvrir de lait. Couper les courgettes à moitié dans le sens 
de la longueur et les cuire à vapeur. Faire la même chose avec les aubergine, les poivrons et les 
oignons. Avec une cuillère enlever le pulpe des courgettes et des aubergines. 
Avec l’oignon c’est un peu différent, utiliser les couches comme plusieurs petits bols. Entretemps 
faire brunir dans une poêle la viande hachée avec le persil et l’ail. Prendre une terrine, y verser 
la viande cuite et ajouter le pulpe des courgettes et des aubergines, le pains rassis ramolli, les 
œufs, le fromage râpé, la marjolaine, un peu de sel et d'huile. La farce doit devenir consistante 
et homogène ; si elle est trop liquide, ajouter de la chapelure. Cuire les légumes farcis dans le 
four préchauffé à 190 degrés.
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