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16 cigares
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/ Préparation: 30 min L_J Cuisson: Th30 min

Ingrédients Méthode

1- Faire bouillir le chou dans un grand chaudron pendant
environ 10 minutes pour ramollir les feuilles. Le passer a
I'eau froide et détacher les feuilles une par une.

1 ceuf Iégerement battu 2- Pendant ce temps, dans un grand bol, mélanger

15 tasse de riz blanc non cuit ensemble le boeuf, le riz, I'ceuf, la gousse d’ail hachée
et la moitié du sachet de soupe a I'oignon. Faconner
le tout en 16 quenelles ou la forme d’un cigare.

3- Mélanger ensemble le jus de tomate, les tomates broyées,

1gousse dail hachée la soupe aux tomates, I'autre moitié du sachet de soupe

Poivre au goit al'oignon, le sucre et les herbes fraiches ou séchées.

4- Enrouler chaque cigare de viande dans une feuille de
chou. Placer le tout dans un ou deux plats allant au

1 chou

11b (454q) beeuf haché

1 sachet soupe a l'oignon ou un oignon ciselé

(2 sachet dans boeuf haché + %2 sachet dans la sauce)

Janee four (genre pyrex de 13 x 9po) et arroser du mélange
1 bofte de conserve (796 mi) tomate broyée de sauce aux tomates. Couvrir. Mettre au four a 350°F
1 boite de conserve (540 ml) jus tomate pendant 1h 30 environ. Tourner les cigares a la moitié
1 boite de conserve (284 ml) soupe de tomate de la cuisson.

1¢. asoupe (15 ml) sucre granulé

Facultatif herbes fraiches basilic (5 feuilles hachées)

Astuce de chef:

S’il vous reste de la sauce aux tomates servir
sur des pates. Délicieux
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