( Dans la cuisine d’Audinette (

Hachis Parmentier
· 500g de rumsteack cuit et mixé

· 300g de champignons de Paris émincés

· 8 tomates confites coupées en lamelles

· 2 cas d'huile d'olives

· 10 cl de lait chaud

· 1.2 kg de pommes de terre

· 50g de parmesan fraîchement râpé

· sel, poivre, basilic

Eplucher les pommes de terre et les faire cuire (casserole d'eau ou cocotte-minute).

Les passer au presse-purée, ajouter le lait chaud, et un peu de sel et de poivre.

Faire revenir la viande avec les champignons, les tomates et l'huile. Pas trop longtemps pour ne pas sécher la viande. Hors du feu, ajouter du basilic haché.

Dans un plat à gratin, disposer une couche de purée, la viande, puis une deuxième couche de purée.

Parsemez le dessus de parmesan râpé.

Enfourner pour environ 20 minutes, à 210°.





