
ENCORNETS FARCIS À LA SICILIENNE
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Ingrédients pour 6 personnes 
6 encornets entiers

1 gros oignon

1 bouquet de persil

150 g de parmesan râpé

150 g de chapelure fine

70 g de lardons fumés

800 g de pulpe de tomates

Huile d'olive

Sel

Poivre

Farine

Origan

Nettoyer les encornets (le demander à votre poissonnier). Garder les tentacules et les nageoires latérales. Enlever toute la peau sous l’eau froide. Les rincer et réserver dans une assiette.
Peler l'oignon. Ciseler la moitié et verser dans un faitout. Ajouter les lardons et un filet généreux d'huile d'olive. Faire revenir le tout à feu moyen. Ajouter la pulpe de tomate, un verre d'eau et saler. Couvrir la casserole et faire mijoter environ 30 mn 

Dans un bol de robot, mettre les tentacules et les nageoires latérales des encornets. Laver le persil, essorer les feuilles et les verser dans le bol avec le reste de l'oignon. Ajouter 4 cuillères d'huile d'olive et les œufs ainsi que le parmesan. Saler, poivrer et mixer jusqu'à l'obtention d'une farce plutôt lisse. Ajouter la chapelure et mixer un peu plus pour obtenir un mélange homogène (il ne doit pas être liquide).
A l'aide d'une cuillère à café, remplir les encornets jusqu'à 2cm du bord. Fermer l'ouverture avec un cure dents.
Fariner les encornets. Faire chauffer l'huile d'olive dans une poêle, y faire dorer les encornets des 2 côtés, puis les glisser dans la sauce. Couvrir la casserole et faire cuire 35 mn, la chair doit être tendre. A mi-cuisson, ajouter une pincée d'origan.
Laisser tiédir quelques minutes avant de servir.

