Lasagne
de pommes de terre

Pour 4 personnes

1 kg de pommes de terre

Cuire en robe des champs. Refroidir, peler et couper
en tranches dans le sens de la longueur.

Sauce béchamel

2 ¢s de beurre
2-3 c¢s de farine

3-4 dl de bouillon de poule ou de légumes
2 dl de creme

sel, poivre
1 cc d'herbes de Provence ou d'ltalie

Mélanger dans une casserole, chauffer, faire un
roux blond, retirer du feu.

Mouiller, porter a ébullition en remuant.

Assaisonner.
Cuisson a feu doux 10-20 min.

Sauce a la viande

2 ¢s beurre a rotir
500 g de viande hachée de boeuf

1 oignon, haché

1 gousse d'ail, haché

1 petit poireau, haché

3 ¢s de purée de tomate

sel, poivre

herbes de Provence ou d'ltalie

2 dl de bouillon de poule ou de légumes

4 tomates ou 1 boite de tomate concassée

un peu de beurre

50 g de Sbrinz ou Gruyére répé

Préchauffer le four a 200°C.

Saisir la viande hachée dans une poéle a frire.

Ajouter, bien mélanger a la viande.

Ajouter, bien remuer.

Mouiller.
Laisser cuire a couvert 10-15 min. en remuant de
temps en temps.

Couper les tomates fraiches en tranches de %> cm
d'épaisseur.

Dans un plat a gratin beurré, déposer une couche
de tomates, ensuite %2 portion de viande hachée.
Ajouter une couche de pommes de terre coupée en
tranches.

Recouvrir de sauce béchamel. Répéter ensuite avec
les tomates, la viande hachée, les pommes de terre
et le restant de sauce béchamel.

Terminer en saupoudrant avec le fromage rapé.
Cuisson: 20-30 min au four a 200°C.
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