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  Introduction 
 Souvenir d'enfance pour la plupart d'entre nous, le hachis parmentier allie
 une purée de pommes de terre réconfortante à souhait à une viande de
 bœuf mijotée et savoureuse.
 Un petit passage au four permet à ces deux-là de déteindre l'un sur
 l'autre : la viande finit de confire emprisonnée sous l'épais manteau blanc
 et la purée, quant à elle, gratine, infusée des parfums de la viande.
 Un vrai délice que nous vous proposons de revisiter pour enchanter ce
  grand classique. 
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 Le hachis parmentier porte le nom du pharmacien Antoine-Augus-
tin Parmentier, qui, au   XVIIIe   siècle, su redorer le blason de ce tubercule
 tant aimé aujourd'hui des Français et le placer au menu de la cour du roi
  Louis XVI. 
 Car si la pomme de terre était présente en Europe dès le   XVIe   siècle,
 elle était délaissée et considérée comme un aliment à bestiaux. Il y
 eut même un temps une interdiction de la cultiver en France, car on la
 croyait impropre à la consommation de l'homme… Que de chemin par-
couru jusqu'à nos cuisines !
 Revisitez le hachis parmentier en gardant le moelleux de la   pomme de
 terre, chère à monsieur Parmentier, ou en vous aventurant vers des
 légumes qui jouent si bien le jeu… Purée de patates douces, de chou-
fleur ou encore de potiron.
 Il en va de même pour   la viande   : on teste le haché mijoté aux petits
 légumes ou les morceaux cuits, puis hachés, pour découvrir des textures
 différentes, on s'aventure vers le poulet, l'agneau et même le tout-
 légumes. 
 Côté présentation, si le plat à gratin reste un incontournable que l'on
 apporte fièrement à la table familiale, il se fait doucement oublier au
 profit d'autres contenants : petits bocaux, cercles à entremets,…
 Et si on enlevait le plat ? Parmentier thaï en coques de poivrons, empa-
nadas parmentier, sandwich pita à l'agneau grillé et écrasé de pommes
 de terre prouvent que le hachis parmentier se plaît dans tous les rôles.
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 1 oignon 
 1 carotte 
 1 gousse d'ail 
 500 g de bœuf haché (paleron)
 200 g de veau haché (épaule)
 1 branche de thym
 ½ bouquet de persil haché
 1 petite boîte de concentré
  de tomates 
 20 cl de vin blanc
  Sel et poivre 
  Huile d'olive 
  POUR LA PURÉE 
 1 kg de pommes de terre
 20 cl de lait
 30 g de beurre
 1 pincée de noix muscade
 POUR 6 PERSONNES /  PRÉPARATION : 30 MIN /  CUISSON : 35 + 20 + 20 MIN
  Le hachis 
  parmentier 
 Épluchez l'oignon, la carotte et l'ail, puis émincez-les les très finement.
 Dans une cocotte, faites-les revenir avec 2 cuil. à soupe d'huile d'olive
 pendant 5 min. Ajoutez le hachis de viande, la branche de thym, le per-
sil haché et le concentré de tomates en remuant pour bien détacher
 la viande. Versez le vin blanc, salez et poivrez, puis couvrez et laissez
 mijoter doucement pendant 30 min.
 Pendant ce temps, préparez la purée.   Lavez les pommes de terre et faites-
les cuire dans une grande casserole d'eau salée pendant 20 min. Dans une
 autre casserole, portez à frémissement 20 cl de lait avec le beurre et une
 pincée de noix de muscade. Lorsque les pommes de terre sont fondantes,
 épluchez-les et écrasez-les avec un presse-purée ou passez-les au moulin à
 légume. Avec un fouet, incorporez progressivement le lait pour obtenir une
 purée légère. Rectifiez l'assaisonnement.
 Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7).   Huilez un grand plat à four et versez-y
 la viande mijotée. Recouvrez de purée et lissez le dessus avec les dents
 d'une fourchette en dessinant de jolis sillons. Enfournez pour 20 à 25 min de
 cuisson, ou jusqu'à ce que le dessus commence à dorer.
  la recette 
  classique 

[image: ]
  10 
 Épluchez l'oignon, la carotte et l'ail puis émincez-les très finement.
 Faites-les revenir dans une cocotte avec 2 cuil. à soupe d'huile d'olive
 pendant 5 min. Ajoutez la viande en remuant pour qu'elle se détache
 bien. Salez, poivrez et poursuivez la cuisson jusqu'à ce que la viande
  soit bien dorée. 
 Lavez les pommes de terre et faites-les cuire 20 min à l'eau bouillante salée.
 Épluchez-les et écrasez-les avec un presse-purée. Incorporez le beurre, la
 crème, salez et poivrez.
 Épluchez les carottes et détaillez-les en longues bandes à l'aide d'un
 économe ou d'une mandoline.   Plongez-les 40 secondes dans l'eau bouil-
lante salée, puis passez-les sous l'eau glacée pour arrêter la cuisson.
 Elles doivent être souples mais encore fermes.
 Préchauffez le four à 180 °C (th. 6).   Huilez les empreintes d'un moule
 silicone à mini-muffins. Enroulez les bandes de carotte et glissez-en
 une dans chaque empreinte. Déposez 1 cuil. de purée au fond, puis
 1 cuil. de farce. Enfournez pour 12 à 15 min de cuisson.
 Laissez reposer quelques minutes   avant de démouler délicatement les
  bouchées. 
  POUR LA FARCE 
 ½ oignon 
 ½ carotte 
 1 gousse d'ail 
 150 g de bœuf haché (paleron)
  Sel et poivre 
 4 pommes de terre vitelotte
 15 g de beurre
 2 cuil. à soupe de crème fraîche
 3 carottes 
  POUR 4 À 6 PERSONNES / PRÉPARATION : 35 MIN / CUISSON : 45 MIN 
  MATÉRIEL : MOULESÀMINI-MUFFINS 
  Bouchées 
  bœuf-vitelottes 
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