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y = 5 cuisines scolaires
[N&ﬁé Q]’ENT LY 3 » _ Rhone-Alpes
Un gigot ou une e’pawle a”agnemf de 2 /cg el S e et
2 carottes
1 blanc de po[rem,f
1 aignon jaune
5) gousses d ail
1 éouquet gam[
3 cas de miel
2 Cas c/e 4 é/D[CQS (mnne[/e, musmc/e, gz’rgﬂe, g[ngem?)rd
1 cic de cumin
300;’7)[ de /@SZM (idéalement un Vendanges [ ardives)
00 ml de bouillon de [égumes
?e[, Poivre

LES ETAPES -

Préchauffez le four a 120C

5}&1[@2 et poivrez Votre p[éce d ’agneau. /{e}er\)ez

Emincez | ’oignon, coupez la carotte et le po[reau en rondelles Epluchez les gousses d ail

Taire chauffer 2 cas d huile d’olive dans une cocotte en fom‘e et fm’tes dorer la Viande 5 min.
./{e/t[rez [ ’a(qneaw et reservez,

Mettre | ’m‘[, [ ’ozgnon, la carotte et le poireau dans la cocotte, fm’tes les revenir 23 min a feu
moyen tout en remuant. Portez le vin a ébullition dans une casserole

Mettre | ’e’paule c/’agneau sur les [e’gumes, ajoutez le Vin, le bomllon, les e’pz’ces, le m[el, le se/, le
poivre. Termez la cocotte et g[[ssez la au fow. Laissez cuire votre Im’e‘ce d ’agnemf pena’ant ;/2.
Pre’\)ogez de la retourner & mi-cuisson. Avant d'amener la cocotte a mé[e, goo?tez la sauce pour

e ? . . . . ’ / . .
rectifier [assaisonnement. Salez, poivrez si besoin. (Ajoutez die miel, pour contrebalancer [acidleé dle vin s
elle est trop /a/eirmfd
. 5
7. Retirez [ agneau et servez,

{e conseil d'fllexandre :
i Un vin rouge de la Vallée du Rhone ou
= M Bordelais Médoc accompagnera bien Votre gigot




