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                 Hachis Parmentier

Il vous faut :
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300g de viande de pot-au-feu cuite

1 oignon

2 gousses d'ail

3 louches de sauce tomate maison

6 pommes de terre de belle taille

50g de beurre

20cl de crème fraîche

100g de gruyère râpé

Sel et poivre du moulin + noix de muscade

Hacher la viande au hachoir.

Dans une grande poêle, faire revenir les oignons et l'ail hachés avec une noix de beurre. Ajouter la viande, mélanger, puis ajouter la sauce tomate et assaisonner de sel, de poivre et de noix de muscade. Laisser cuire à couvert environ 15 minutes.

Préparer la purée...

Faire cuire les pommes de terre épluchées et coupées en gros morceaux dans de l'eau salée ou mieux encore à la vapeur.

Une fois que les pommes de terre sont cuites, les écraser au presse purée ou à l'aide d'un moulin à légumes, puis incorporer le beurre et la crème sans cesser de mélanger.

Ajouter deux œufs entiers et le gruyère, puis fouetter la purée pour l'aérer un peu sans oublier de l'assaisonner en sel et en poivre.
Beurrer un plat à gratin, y verser la sauce à la tomate, puis couvrir de purée au fromage. Saupoudrer de gruyère râpé et faire gratiner à four chaud.
Déguster avec une salade verte bien assaisonnée.
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