L'évolution des appareils électriques
Extrait du livre de recettes de ma grand-mère : le hachis Parmentier
Ingrédients :

Viande de veau et de boeuf - Oignons, persil - Pommes de terre - Lait - Sel, poivre

▪ Garnir la cuisinière à l’avance avec du charbon de façon à obtenir des braises pour faire rissoler les oignons.

▪ Sur la planche, hacher au hachoir ou au couteau les oignons et les faire revenir à la poêle.

▪ Pendant qu’ils fondent doucement, hacher finement les morceaux de viande, ajouter du persil et réserver au frais à la cave le temps de préparer les pommes de terre.

▪ Rajouter du bois ou du charbon pour obtenir un feu vif et faire cuire les pommes de terre à l’eau bouillante salée, les égoutter.

▪ Les écraser avec le presse-purée, ajouter le lait (que vous aurez remonté de la cave pour le faire tiédir sur le coin du fourneau), bien remuer au fouet.

▪ Dans un plat à gratin, répartissez les deux préparations en alternant une couche de viande, une couche d'oignons et une couche de purée, et mettez au four.

▪ Vous pourrez utiliser le reste le lendemain en le réchauffant doucement sur le coin du fourneau.
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