Gateau de spaghetti bolognaise

Sur le plan detravail
700 g de viande hachée
1 petit oignon

200 ml de lait

40 g de chapelure

1 cuillere a soupe
d’origan

240 g de spaghetti

2 ceufs

30 g de beurre

20 g de parmesan
finement rapé

180 g de gruyeére rapé
200 g de sauce tomate
+« Sel et poivre

Aux fourneaux !
. Faites chauffer le four a 180°C.

. Dans un saladier, mélangez bien la viande hachédeetit oignon ciselé, le lait,
la chapelure, I'origan, du sel et du poivre.

. Déposez cette mixture dans un moule a charniepgemsant bien contre le fond
et enfournez pendant 30 minutes.

. Pendant ce temps, faites cuire les spaghetti abdtms de I'eau salée.

. Lorsque les pates sont cuites et égouttées, madegaux oeufs, au beurre et
parmesan finement rape.

. Une fois la cuisson de la viande terminée, n’étetgpas le four, mais sortez le
plat. Déposez environ deux cuilleres a soupe deestamate sur le dessus et
saupoudrez de gruyeére rape.

. Ajoutez les spaghetti puis le reste de sauce toatate gruyére rape.

. Il ne vous reste plus qu'a mettre au four a la méemepérature pendant 20
minutes.



