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BONS PETITS PLATS POUR TOI ET MOI

Rôti haché à l'œuf
(pour 2 personnes)

Un bon rôti haché, quel
délice! D'un prix avantageux,

il n'a toutefois rien à
envier aux traditionnels
rôtis du dimanche. Et s'il
en reste, on le servira
froid, accompagné de
moutarde et de pain
frais.

Ingrédients

400 g de hachis de bœuf
1 es de beurre
1 petit oignon haché fin
1 es de persil finement
ciselé

Vi petit pain (ballon)
Vi dl de lait tiède
1 œuf
sel, poivre, muscade
2 œufs durs
1 carotte
1 oignon piqué d'une
feuille de laurier et de
clous de girofle
1 es de graisse végétale
1 es de purée de tomates
1 dl de vin rouge
2 dl de sauce liée

Couper le petit pain en dés
qu'on met à tremper dans
le lait tiède. Essorer et
hacher fin.
Chauffer le beurre pour
faire suer l'oignon. Ajouter

le pain et le persil, étu-
ver le tout un moment et
laisser refroidir.
Pétrir vigoureusement la
viande avec le hachis
oignon/pain, l'œufet les épi-
ces, lui donner la forme
d'un rôti allongé et y
enfoncer les œufs durs éca-
lés, qu'on recouvre ensuite

soigneusement de viande.

Chauffer la graisse dans
une braisière pour faire
revenir le rôti de toutes
parts. Glisser au milieu du
four préchauffé à 200
degrés.

Mouiller avec le vin, ajouter

l'oignon aromatisé et
la carotte coupée en deux
dans la longueur. Laisser
réduire un moment, verser

la moitié de la sauce
liée dans la braisière.
Laisser cuire 40 minutes
environ, en ajoutant petit
à petit le reste de la sauce
liée. Retirer le rôti de la
braisière et le couper en
tranches régulières. Napper

d'un peu de sauce et
présenter le reste à part.

Recette extraite de «La
cuisine pour deux», avec
l'aimable autorisation de
la direction des Editions
Silva, Zurich.
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