Roulé pommes de terre courgettes et viande hachée

Pour 4-5 personnes :
400 g de courgettes crues avec la peau
500 g de pommes de terre épluchées
2 gousses d'ail
2 petits oignons
2 œufs
150 g de fromage râpé
500 g de viande hachée
ciboulette ou persil
sel, poivre
moutarde
2 cuillères à soupe de crème épaisse

Râper avec la râpe à gros trous les courgettes lavées (après avoir coupé les extrémités) et les pommes de terre épluchées. Mélanger le tout dans un saladier avec le sel et le poivre. ajouter l'oignon émincé, les gousses d'ail écrasées et les œufs. Bien mélanger. Ajouter 100 g de fromage râpé.
Répartir le tout sur une plaque à biscuit roulé en silicone (à défaut réaliser un rectangle d'une hauteur de 1 cm sur une feuille de papier cuisson) bien tasser le tout et faire cuire au four à 180° pendant 30 minutes environ. Les légumes doivent être cuits et commencer à griller légèrement. Le "paillasson" doit être souple pour être roulé facilement.
Pendant ce temps faire revenir la viande dans une poêle avec un peu de persil et avec un petit oignon émincé. Ajouter deux cuillères à soupe de crème, du sel, du poivre, une cuillère à café de moutarde) bien mélanger.
Démouler délicatement le paillasson sur une feuille de papier cuisson. Si le coté intérieur parait trop pale le remettre au four pendant 10 minutes.
Répartir la viande hachée sur le paillasson et parsemer de fromage râpé. Rouler délicatement le paillasson et le remettre au four sur une feuille de papier cuisson pendant 10-15 minutes.
servir rapidement bien chaud.

Pour le service découper de larges tranches, elles se tiendront mieux.

http://chocolatatouslesetages.fr

