Petit farci au concombre, au fromage de chèvre et au thym
Ingrédients

· 2 concombres
· 150 g de fromage de chèvre frais

· 20 g de parmesan

· 1 gousse d’ail pressée

· 1 cuillère à soupe de thym frais haché

· 1 cuillère à café de graines de fenouil pilées

· Le zeste d’un citron

· 40 g de chapelure

· Fleur de sel, poivre noir fraîchement moulu

· 250 ml de sauce tomate

· 30 ml d’huile d’olive 

recette
· Préchauffer le four à 180 °C, huiler légèrement un plat à gratin.
· Peler les concombres, couper les 2  extrémités

· Tailler chaque concombre dans le sens de la largeur de façon à obtenir 6 cylindres, soit 12 au total.

· A l’aide d’une petite cuillère, évider les tronçons de concombre, former un puits, sans entamer le fond. Réserver.
· Dans un bol, mélanger le fromage de chèvre, le parmesan, l’ail, le thym, les graines de fenouil, le zeste de citron et la moitié de la chapelure jusqu’à ce que le mélange soit homogène.

· Saler et poivrer à volonté

· Farcir chaque concombre de ce mélange avec une petite cuillère.

· Napper le fond du plat à gratin de sauce tomate et disposer les concombres.

· Les saupoudrer du reste de la chapelure et les arroser  d’un filet d’huile d’olive avant de les enfourner environ 20 minutes (jusqu’à ce que la farce soit dorée)

· Déposer 3 concombres farcis au centre de chaque assiette  et garnir de sauce tomate

· Servir aussitôt

