POMMES DE TERRE FARCIES CHAMPIGNONS DES BOIS HARENGS


Pour 3 personnes:

200g de hareng fumés
1 morceau de beurre
1 œuf
2 cuil. à soupe de crème fraîche
85g de champignons des bois
7 pommes de terre
1 oignon
3 brins d'aneth ciselés
Chapelure
Sel, poivre

1. Placer 6 pommes de terre entière dans un cuit vapeur et la dernière la peler et la couper en morceaux, pour une durée de cuisson de 25 min. Les pommes de terre entières ne seront évidemment pas cuites, c'est juste pour les attendrir.
2. Préchauffer le four à 220°C. Hacher l'oignon. Nettoyer les champignons ou laisser décongeler les champignons et les couper en petits morceaux. Émincer finement les harengs.
3. Dans une poêle chaude faire fondre le beurre et y faire revenir l'oignon et les champignons. Au bout de 5 min stopper la cuisson et ajouter les harengs, la pomme de terre en morceaux et écrasée, l'œuf et la crème fraîche. Assaisonner de poivre, d'aneth et bien mélanger.
4. Creuser les pommes de terre, réserver la chair pour une autre utilisation. Saler et poivrer l'intérieur et remplir de farce. Saupoudrer d'un peu de chapelure. Disposer dans un plat beurré et enfourner pour 25 min.
