Plat p'rihc:ipa,

PvéparaI'EOH :
35 I'TIl.l"l

Cuisson: 30 min
Niveau: @ @ @
|h3rédien|'3:

RBur Y personnes:

-1 épi de mai's

- 500 g de steack hache

- H00 9 de mai's en botle
-3 aeuF.s

- 50 g de vaisins secs

* | oignon

- Z cvilleves a sovpe dhuile
- 3 noisettes de beurve

- | cuilleve a café de cumin
maul'u

« | cvilleve a soupe de sucre
en poua're

Sujgesl'ion

- El"l bons 1’)8’388, nous

avons vaLjoul'é (pour testey;

sur la moihié de la

prépavah'an) vhe couche de

3?03#.'?&' el une base de
pommes ferve précuifes...
un 'réja“

Mais a la
péYUerhlne

*Enlever les feuilles de I'épi de mais, la barbe, puis plonger dans
I'eau bouillante salée entre 7 et 12 minutes {selon |a gresseur, la
variété). Egoutter les grains.

*Faire tremper les raisins se€s dans une tasse d'eau.

*Eplucher I'oignon et |e couper en menus morceaux.

*Faire bouillir une petite casserole d'eau, y faire durcir les oeufs
pendant 8 minutes. Une fois froids, les écaler et les couper en
quartiers.

*Faire revenir les'gignons dans [*huile. Une fois translucides y
ajouter la viande hachée, les raisins secs égouttés.

*Ajouter le cumin et le sel.

*Faire cuire 5 min en mélangeant puis ajouter les morceaux
d'oeuf dur.

*Réchauffer le mais dans une.casserole avet le beurre.

*Verser la préparation de viande dans un plat allant au four.

*La recouvrir du mais en tassant le tout avec une fourchette.
*Faire cuire 20 min a 180°C {thermostat 5), 5 minutes avant la
fin de la cuisson parsemer le sucre puis réenfourner pour le faire

dorer...

Sujjesh'an de présenf'af'ian




