GRATIN DE SARDINES FACON PARMENTIER

Pour 4 personnes

· 4 grosses pommes de terre 

· 4 boîtes de sardines nature ou à l'huile 

· 1 morceau de beurre 

· 10cl de lait 

· 100g de fromage râpé 

· 125g de fromage frais, type Saint Morêt 

· 1 cuil. à soupe d'huile d'olive 

· 4 cuil. à soupe de chapelure 

· j'ai rajouté 200g de champignons de Paris 

· sel, poivre

Préchauffer le four th.180°C.

 

Faire cuire les pommes de terre avec leur peau dans une grande casserole d'eau salée pendant 20 minutes (les pommes de terre doivent être fondantes).

 

Pendant ce temps, gratter les sardines à l'aide d'un couteau pour enlever les écailles restantes puis les ouvrir en deux pour enlever l'arête centrale. Les écraser grossièrement à la fourchette avec le fromage dans un saladier. Assaisonner. J'ai également coupé mes champignons en lamelles et les ai fait revenir à la poêle quelques minutes dans un filet d'huile d'olive.

 

Lorsque les pommes de terre sont cuites, les éplucher et les écraser à la fourchette en ajoutant le lait et l'huile d'olive. Rectifier l'assaisonnement si besoin (et ajouter les champignons).

 

Répartir la purée de pommes de terre dans les boîtes de sardines vides, puis déposer dessus la préparation aux sardines et saupoudrer le tout d'un peu de chapelure et de fromage râpé. Faire cuire au four pendant 10 à 15 minutes.

