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    Hachis Parmentier

 D’après une recette de Anne-Sophie PIC

Il vous faut :

1/2 queue de boeuf coupée en tronçons
1 carotte, 1 blanc de poireaux, un branche de cèleri, un oignons ( coupés en gros dés)
1 bouquet garni
5cl de cognac
25cl de vin rouge
1 litre de fond brun (bouillon fortement réduit que l'on trouve au rayon des sauces et préparations du supermarché du coin)
1 clou de girofle
1 cuillère à soupe de persil haché
Huile
Beurre
Sel et poivre

Pour la mousseline,
600g de patates douces (que j'ai remplacé par 600g de potimarron)
300g de pommes de terre
2 grosses noix de beurre
20cl de crème, Sel

Dans un autocuiseur, faire colorer les morceaux de queue de boeuf avec un peu d'huile et de beurre pendant 5 minutes.
Ajouter la garniture aromatique, entendez par là les légumes et le bouquet garni puis laisser cuire 2 ou 3 minutes.
Verser le cognac, le vin et le fond brun, sans oublier le clou de girofle.
Fermer la cocotte, pardon, l'autocuiseur et dès qu'elle monte en pression, en un mot, qu'elle siffle, laisser cuire 45 minutes.
Au terme de la cuisson, ouvrir la cocotte après une quinzaine de minutes de repos, égoutter la viande et la laisser refroidir.
Récupérer la viande avec les doigts, l'effilocher avec les dents d'une fourchette et la mettre dans un saladier, ajouter le persil haché, le sel le poivre et du jus de cuisson, jusqu'à obtenir un mélange souple et surtout pas sec.
Mélanger et réserver. 

Pour la mousseline, procéder comme pour faire une purée en mélangeant la pulpe cuite et écrasée de vos patates douces et point douces avec le beurre, la crème et un peu de sel.
Garnir le plat à gratin de votre choix avec la viande, recouvrir de la mousseline préparée avec amour, saupoudrer de chapelure et faire gratiner au four 15 à 20 minutes.

Servir très chaud.


