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POIVRON FARCI FAÇON VÉGÉTARIEN 

Ingrédients 

6 POIVRONS 

1 COURGETTE EN DÉS 

1 CAROTTE EN DÉS 

1 T DE NAVET EN DÉS 

1 T DE RIZ À GRAIN LONG 

1 ½ T DE BOUILLON DE LÉGUMES OU DE POULET 

SEL & POIVRE 

BEURRE 

650 ML DE SAUCE TOMATE 

1 T D’EAU 

 

Préparation 

FONDRE LE BEURRE DANS UN POELON 

AJOUTER LES LÉGUMES EN DÉS 

FAIRE DEMI-CUIRE 

AJOUTER LE RIZ 

BRASSER QUELQUES MINUTES JUSQU’À CE QUE LE RIZ DEVIENNE TRANSLUCIDE (PRINCIPE DU RIZ 

PILAF) 

AJOUTER LE BOUILLON CHAUD 

PORTER À ÉBULLITION ET COUVRIR 

FERMER LA CHALEUR ET ATTENDRE QUE LE RIZ AIT TOUT ABSORBÉ LE BOUILLON 

PENDANT CE TEMPS RINCER LES POIVRONS 

DÉCOUPER UN CHAPEAU 

ÉVIDER LES, EN ENLEVANT LES GRAINES 

REMPLIR LES POIVRONS DE LA FARCE AU RIZ ET AUX LÉGUMES 
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DÉPOSER DANS UN PLAT ALLANT AU FOUR 

COUVRIR DES CHAPEAUX 

VERSER LA SAUCE TOMATE ET L’EAU TOUT AUTOUR 

COUVIR D’UN PAPIER ALUMINIUM 

CUIRE AU FOUR À 375 F DURANT ENVIRON 35-40 MIN 

DÉCOUVRIR ET LAISSER GRILLER DE 15 À 20 MIN 

SERVIR 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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POIVRONS GRILLÉS 

 

 

Ingrédients 

POIVRON 

 

Préparation 

LAVER LES POIVRONS 

COUPER EN DEUX 

LES ÉVIDER 

PLACER SUR UNE PLAQUE RECOUVERTE DE PAPIER PARCHEMIN (CÔTÉ PEAU SUR LE DESSUS) 

PLACER SOUS LE GRILL (BROIL) JUSQU’À CE QU’ILS SOIENT BIEN BRÛLÉS 

SORTIR DU FOUR ET RECOUVRIR D’UNE PELLICULE PLASTIQUE 

LAISSER TIÉDIR 

ENLEVER LA PELLICULE 

GRATTER LA PEAU BRÛLÉE 

 

CONSERVER DANS UN PLAT HERMÉTIQUEMENT FERMÉ POUR CONCOMMATION IMMÉDIATE OU 
RECOUVERTE D’HUILE D’OLIVE DANS UN POT HERMÉTIQUE POUR PLUS LONGTEMPS. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bon appétit ! 
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SAUCE AUX POIVRONS GRILLÉS 

Ingrédients 

6 POIVRONS GRILLÉS PRÊTS À SERVIR 

1 OIGNON COUPÉ EN PETIS DÉS 

BEURRE 

2 T DE BOUILLON DE POULET 

½ T CRÈME 35% 

SEL ET POIVRE 

 

Préparation 

FONDRE LE BEURRE DANS UN POELON 

AJOUTER L’OIGNON 

FAIRE FONDRE DOUCEMENT 

AJOUTER LES POIVRONS 

VERSER LE BOUILLON DE POULET ET MÉLANGER 

PASSER LE TOUT AU MÉLANGER POUR RÉSUIRE EN SAUCE 

BIEN RÉCHAUFFER 

AJOUTER UN PEU DE CRÈME 

SALER ET POIVRER 

PASSER AU TAMIS FIN 

 

SERVIR AVEC DES PÂTES, DU POULET GRILLÉ, DU POISSON, DES FRUITS DE MER ETC. 

 

 

 

Bon appétit ! 
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RELISH DE POIVRONS JAUNES 

Ingrédients 

8 POIVRONS JAUNES ÉPINÉS COUPÉS EN DÉS 

4 POMMES (LOBO OU CORTLAND) ÉPELUCHÉES ET COUPÉES EN DÉS 

1 CITRON EN QUARTIERS 

1 ½ T DE VINAIGRE BLANC 

3 1/3 T DE SUCRE BLANC 

SEL 

UNE PINCÉE DE CAYENNE 

 

Préparation 

DANS UN CHAUDRON, METTRE TOUS LES INGRÉDIENTS SAUF LE SUCRE 

PORTER DOUCEMENT À ÉBULLTION 

LAISSER MIJOTER DE 20 À 25 MIN ENVIRON 

RETIRER LE CITRON 

AJOUTER LE SUCRE 

POUIRSUIVRE LA CUISSON ENVIRON 10 MIN OU JUSQU’À CE QUE LE MÉLANGE AIT ÉPAISSI 

VERSER LA PRÉPARATION CHAUDE DANS DES POTS STÉRÉLISÉS 

FERMER AVEC LE COUVERLE 

RETOURNER LES POTS FERMÉS À L’ENVERS SUR LE COMPTOIR 

LAISSER REFROIDIR 

GARDER AU RÉFRIGRATEUR 

 

NB : SERVIR DANS DES BURGERS, DES SANDWICHS OU AVEC DES VIANDES OU POISSONS GRILLÉS 

ETC. 

Bon appétit ! 


