Crumble de bœuf, tomate et gorgonzola
Préparation : 35 minutes
Cuisson : 25 minutes
Ingrédients pou 4 personnes:
1/ pour la pate à crumble
- 120g de farine
- 80g de beurre salé mou
- 1 belle poignée de fromage râpé ou parmesan
- poivre
2/ pour la garniture
- 600 à 700g de viande hachée
- 1 boite de concentré de tomate
- 1 oignon
- 1 échalote (facultatif)
- ½ gousse d’ail (de mon coté je mets toujours de l’ail surgelée de chez Pic…)
- 150g de gorgonzola
- 2 cuillères à soupe de crème fraiche épaisse
- huile d’olive, sel et poivre
 

Préparation :
· Préparer la pate :
Dans une jatte verser la farine et malaxer avec le beurre à la main. Vous devez obtenir une pate sablée qui ne doit pas former de « pâtés » de beurre. Ainsi si votre pate est trop sableuse ou farineuse alors ajouter un peu de beurre. A l’inverse si votre pate est trop grasse et forme trop de paquets de beurre alors ajouter de la farine. En toute fin, ajouter le râpé et le poivre.

Réserver.
· Préparer ensuite la garniture :
Préchauffer le four thermostat 6 ou 180°

Émincer l’oignon et l’échalote (en aillant pris soin au préalable de les éplucher bien sur). Découper la gousse d’ail.

Découper le gorgonzola en morceaux grossiers. Réserver dans une assiette.

Dans un bol mélanger le concentré de tomate avec la crème fraiche. Saler et poivrer. Réserver.

Dans une poêle, verser un peu d’huile et ajouter la viande hachée. Déposer dans la poêle les échalotes, les oignons et l’ail dans la poêle. Faire revenir l’ensemble sur feu moyen. Attention cependant à ne pas trop faire cuire la viande car elle va cuire de nouveau dans le four pendant 25 minutes ; le risque étant qu’elle devienne trop dure.

Couper le feu et laisser reposer pendant 5 minutes.

Dans un plat allant au four, verser le contenu de la poêle. Recouvrir de la sauce tomate et crème puis déposer sur toute la surface les morceaux de gorgonzola. Recouvrir enfin de la pate à crumble.

Enfourner pour 25 minutes environ et déguster.
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