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2" 7. PATECHINOIS

PREPARATION 20 MIN.
CUISSON 1 H.
PORTIONS 8

INGREDIENTS

* 1 litre (4 tasses) de pommes de terre Russet ou jaunes, pelées et Note: Chaudron 8po
coupées en cubes

* 60 ml (%4 tasse) de beurre, ou plus

* 125 ml (2 tasse) de lait, environ

* 454 g (1 Ib) de boeuf haché maigre ou mi-maigre Note : 2#

* 1 oignon, haché finement

* 1 boite de 540 ml (19 oz) de mais en créme + 3 mais en grain

* Paprika au goQt

* Persil séché au golt

+ Sel et poivre
Note: Chapelure: 1/4 boite biscuits Soda + 1/8 tasse de beurre

PREPARATION
1. Dans une casserole d'eau salée, cuire les pommes de terre jusqu’a ce qu'elles soient trés tendres. Egoutter.

2. Alaide d'un pilon, écraser grossierement les pommes de terre avec au moins 30 ml (2 c. & soupe) de beurre. A
I'aide d'un batteur électrique, réduire le mélange en purée avec le lait. Saler et poivrer. Réserver.

3. Placer la grille au centre du four. Préchauffer le four a 190 °C (375 °E)l.

+ nuile
4. Dans une grande poéle, dorer I'oignon dans le reste du beurre. Ajouter la viande et faire revenir jusqu'a ce qu'elle
soit dorée. Saler et poivrer. Retirer du feu.
P 10 x 14 po

5. Presser |égérement la viande au fond d'un plat de cuisson carré de 20 cm (8 po). Y étaler le mais puis la purée de
pommes de terre. Saupoudrer de paprika et de persil.

6. Cuire au four environ 30 minutes. Terminer la cuisson sous le gril (broil). Laisser tiédir 10 minutes.

TRUC

Cette recette se double et se congéle facilement.
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