
Hachis  parmentier  version
Asiatique
Un petit défi à l’improviste. Des amis sont invités à la
maison et ça se transforme en épreuve masterchef au moment de
faire les courses. Revisiter les plats de notre enfance… La 1e
idée, c’était le hachis parmentier. Même si je n’en mangeais
pas tant que ça étant plus jeune… Mais je sais que c’est un
des plats préférés de mon chéri et qu’il mangeait beaucoup
chez sa maman. Alors voilà, Du coup j’ai mixé son amour de se
plat avec sa grande passion pour la cuisine asiatique !

Pour 6 personnes : 500g de viande de bœuf (5% ou 15%) hachée –
200g de viande de veau hachée – 3 grosses patates douces –
200g de lard fumé – 2 petits oignons rouges – 4 carottes –
Sauce soja salée – Huile végétal – Gingembre moulu – Coriandre
fraiche (1 bouquet) – 1 bâton de citronnelle – lait en poudre
– beurre doux – Sel

Dans un récipient assez grand, mélangez les 2 viandes.

Préparez  la  marinade  :  6CS  de  sauce  soja,  2CS  d’huile
végétale,  la  citronnelle  émincée,  le  bouquet  de  coriandre
émincé. Mélangez le tout, et versez sur la viande. Couvrez la
viande d’un film alimentaire et laissez mariner pendant 1h au
frais.

Pendant ce temps, épluchez les patates douces et coupez-les en
morceaux égaux (pour une cuisson uniforme). Plongez-les dans
de l’eau froide, avec 2 ou 3CS de lait en poudre. Faites cuire
jusqu’à ce que les patates soient très tendre (pour en faire
une purée).

Épluchez et émincez vos oignons et carottes. Réservez.

Coupez le lard en lardons. Faites chauffer une poêle avec un
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peu d’huile végétale. Quand l’huile est chaude, faites alors
revenir les lardons. Au bout de 2/3 min, ajoutez les oignons
et les carottes. Laissez revenir 5/7min puis réservez.

Quand la viande a bien marinée, faites chauffer un wok (ou une
grande  poêle  à  rebords)  à  feu  vif  avec  un  filet  d’huile
végétale. Faites alors revenir la viande pour qu’elle soit
quasiment cuite. Ajoutez les oignons et les carottes. Égouttez
et réservez.

Chouette  !  Les  patates  douces  sont  cuites.  A  l’aide  d’un
mixer, montez une purée au beurre et salez. Quand la purée est
bien onctueuse, c’est gagné !

Montage, dans des ramequins individuels (sur la photo, ce sont
des ramequins IKEA en verre), placez une couche de viande avec
les oignons. Puis une couche de purée. Saupoudrez de chapelure
et de petites noix de beurre.

Enfournez à four chaud (200° environ) avec l’option grill pour
15min (si tout est encore assez chaud sinon plus longtemps).

Servez directement dans les ramequins. Personnellement j’ai
ajouté des tomates cerises grappées rôties (déglacées à la
sauce soja) sur le dessus pour ajouter un peu de couleur !

 


