Gratin ou quiche au haché, poireaux et tome  (pour 4 à 5  personnes)


 


Base:
600gr de viande hachée,3 beaux poireaux, 2 gros oignons, 1 morceau de tome (+- 250gr), 20cl de crème, un peu de matière grasse (huile, margarine ...) 

Pour le gratin : ajouter  +- 400gr de pommes de terre cuites

Pour les quiches: 1 à 2 rouleaux de pâte brisée ou feuilletée selon que vous fassiez une grande ou des individuelles

-------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

Laver les poireaux et les couper en lamelles, éplucher et couper les oignons en gros morceaux

Dans une poêle, faire chauffer un peu de matière grasse et y faire revenir les oignons ... ajouter ensuite le haché, saler et poivrer et laisser cuire en mélangeant souvent pour éviter les gros paquets de viande 

Incorporer les poireaux, couvrir et laisser mijoter à feu doux une dizaine de minutes

Pour le gratin: ajouter les pommes de terres coupées en petits morceaux et laisser brunir sans brûler

Verser la crème pour lier le tout et rectifier l'assaisonnement, vous pouvez ajouter une épice comme de l'origan par exemple  

Mettre dans un plat à gratin ... couper la tomme en morceaux et les répartir sur le plat, passer sous le grill jusqu'à un belle coloration

J'ai servi avec de grandes tranches de pain que j'ai huilées légèrement avec une huile à l'ail et au romarin (maison) et passées à la poêle quelques minutes à la poêle pour en faire des croûtons géants !!

Pour les quiches: suivre les même instructions sauf l'ajout des pommes de terre ... couper votre pâte et tapisser les moules beurrés et farinés si ils ne sont pas en silicone, piquer à la fourchette et verser la farce aux 3/4

Couper la tome en lamelles et les disperser sur les quiches (j'ai testé avec du chèvre c pas mauvais non plus)

Cuire au four avec grill +- 25min jusqu'à une belle coloration

J'ai servi ces quiches avec des demis pommes de terre cuitent au four et rissolées à la poêle et une salade vinaigrée

Bon appétit !!

http://domicuisine.canalblog.com
