TOURTES PARMENTIÈRES À LA VIANDE
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Ingrédients :
· 1 cuil.à soupe d’huile

· 1 oignon, haché fin

· 1 gousse d’ail, hachée

· 500 g de viande hachée

· 2 cuil. à soupe de farine

· 500ml de bouillon de boeuf

· 2 cuil.à soupe de concentré de tomates

· 1 cuil.à soupe de sauce Worcester

· 6 fonds de tartelettes en pâte bris

· 45 g de beurre

· 60 m de lait

· 1 kg de pommes de terre farineuses préparées en purée

Préchauffer le four à 210°C (th. 6-7). Chauffer l’huile dans une poêle et faire fondre l’oignon 5 minutes.

Ajouter l’ail et cuire 1 minute. Ajouter la viande et faire revenir 5 minutes à feu moyen, en l’égrenant à la fourchette.

Saupoudrer de farine et mélanger. Mouiller avec le bouillon et le concentré et la sauce Worcester. Saler et poivrer. Remuer 2 minutes, porter à ébullition, puis faire réduire 5 minutes à feu doux. Laisser refroidir.
Beurrer 6 moules à tartelette de 11 cm de diamètre et les garnir de pâte brisée.
Recouvrir de ronds de papier sulfurisé puis de haricots secs. Cuire 7 minutes, ôter le papier et les haricots et remettre 5 minutes au four. Laisser tiédir.

Remplir les tartelettes de viande hachée. Délayer la purée avec le lait et le beurre et l’étaler sur la viande( dresser à la poche à douille). Faire dorer 10 minutes au four.
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