Roti haché aux ceufs

pour 4 personnes

Ingrédients:

4 ceufs

2 petits pains rassis, env.100g : )

un peu de lait Préparation:

7509 de viande hachée Faire cuire 3 ceufs dur, les passer a I'eau
150g d'oignon, 2 moyens froide et les écaler. Couper les petits

1 bouquet de persil pains en morceaux, les mouiller avec du
1 cuillere & soupe de graisse ou d'huile lait et les presser. Peler les oignons et les
“1 cuillere & soupe de moutarde - hacher avec le persil. Faire cuire 52 10
1 cuillere a café de sel minutes dans la graisse. Mélanger avec
14 de cuillere a café de noix de muscade 1'ceuf le pain pressé et la viande, assai-
ou de paprika : sonner. Préchauffer le four a bonne
(1/4 de cuillere a café dail en poudre. ) ~ chaleur (200°C), gaz sur 3, graisser un
e / }g L rens moule a cake en verre ou en Teflon,
e i e , metire la moitié e la viande hachéedans
O mefre avec /e s/, Jemole, disposer les ceufs dessus & coc pcJS /1 /7a4C7€S
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S0 7, i 7 s cine DENdant 45 a 50 minutes. Sorticdufour, /)& cufpa

/%w/é)k /e i 7 Jaisser reposer 10 minutes pour garderle 7/, Jroudie &
bype (sruau ou O/Pe ) v

/ _ Jus de cuisson. Démouler, couper entran- ., .,
Bjes méfoncer /o 2 /4~ ‘ches et servir, par exemple, avec de la
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