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 6  –  GRATINS  DE  VIANDE



 LISTE  DE  COURSES



 400  g  de  tomates  pelées


 concassées


 2  gousses  d'ail



 600  g  de  bœuf  haché



 10  cl  de  crème  liquide


 entière


 Le  conseil  de  l'auteur



 Parfumez  la  préparation  à  la  viande  avec  3  brins  de  basilic  ciselés.



 GRATIN  DE  BŒUF



 ET  GNOCCHIS



 PRÉPARATION  :  10  MINUTES



 CUISSON  :  30  MINUTES



 POUR  6  PERSONNES



 800  g  de  gnocchis



 de  pomme  de  terre



 50  g  de  parmesan  râpé
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 1


 Préchauffez  le  four  à  180  °C  (th.  6).



 Faites  cuire  les  gnocchis  dans  une



 casserole  d'eau  bouillante  salée  jusqu'à



 ce  qu'ils  remontent  à  la  surface.


 Égouttez-les.

 2


 Pelez,  dégermez  et  hachez



 l'ail.  Dans  une  poêle  bien



 chaude,  faites  revenir  l'ail  et



 la  viande  hachée  avec  1  cuil.



 à  soupe  d'huile  pendant  5  min.


 3


 Ajoutez  les  tomates  et  la  crème



 liquide.  Salez,  poivrez  et  laissez



 mijoter  10  min  à  feu  moyen.


 4


 Dans  un  plat  à  gratin,  versez



 la  préparation  à  la  viande  puis  les



 gnocchis.  Parsemez  de  parmesan



 et  enfournez  pour  15  min.
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 8  –  GRATINS  DE  VIANDE



 LISTE  DE  COURSES



 800  g  de  bœuf  haché



 10  brins  de  persil
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LISTE DE COURSES

800 g de gnocchis 600 g de beeuf haché 2 gousses d'ail
de pomme de terre

400 g de tomates pelées 10 cl de creme liquide 50 g de parmesan rapé
concassées entiére

=¥ Parfumez la préparation a la viande avec 3 brins de basilic cisel€s.
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LISTE DE COURSES

e—

800 g de beeuf haché 250 g de mozzarella 1 oignon

10 brins de persil 5 poivrons 40 cl de coulis de tomate
(jaunes, rouges, verts)
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@ Préchauffez le four a 180 °C (th. 6). @ Pelez, dégermez et hachez

Faites cuire les gnocchis dans une Iail. Dans une poéle bien
casserole d'eau bouillante salée jusqu’a chaude, faites revenir I'ail et
ce qu'ils remontent a la surface. la viande hachée avec 1 cuil.
Egouttez-les. a soupe d’huile pendant 5 min.

@ Dans un plat a gratin, versez
@ Ajoutez les tomates et la créeme la préparation a la viande puis les
liquide. Salez, poivrez et laissez gnocchis. Parsemez de parmesan
mijoter 10 min a feu moyen. et enfournez pour 15 min.
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