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Zatopek N°7
Recettes pour la veille ou l’avant-veille d’une épreuve importante
Par Damien Pauquet
Sans tomates ni oignons, cette recette relativement simple et digeste sera parfaite accompagnée de riz ou de pâtes.
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Préparation: 25 min
Cuisson: 40 min
Nombre de personnes: 4

Ingrédients 

- 4 blancs de poireaux

  (nettement plus digestes que le vert)
- 500 g de viande hachée

  (veau de préférence ou mélange bœuf-veau)
- 4 œufs entiers
- 1 cuillère à soupe d'huile d'olive
- 3 cuillères à café de parmesan
- Sel et poivre

Préparation :


Nettoyez les blancs de poireaux et débitez-les en rondelles�Faites-les cuire en les plongeant dans de l'eau bouillante pendant 15 minutes�Pendant ce temps, faites chauffer l'huile d'olive dans la poêle, faites-y revenir la viande hachée, salée et poivrée, environ 10 minutes�Lorsque les poireaux sont cuits, égouttez-les et mettez-les dans un grand saladier�Cassez-y deux œufs entiers, et mélangez bien�Lorsque la viande est cuite, mettez-la dans un grand saladier�A nouveau, cassez-y deux œufs entiers et mélangez bien�Préchauffez le four�Dans le plat à gratin, étalez une couche de poireaux cuits, recouvrez d'une couche de viande hachée, parsemez de parmesan. Recommencez l'opération jusqu'à ce qu'il ne reste plus d'ingrédients: le nombre de couches dépendra de la taille du plat à gratin�Mettez à cuire au four 40 minutes.








