Noisettes  d'Agneau en habit de choux vert, jus au Romarin

Durée 1 heure

Panier pour 4 personnes:

· 600g de Noisettes d'Agneau


-    Huile d'Olive

· 1 choux vert frisé



-    fond de veau

· 1 courgette




-    Sel, poivre

· 1 aubergine




-    1 poivron rouge

· 2 tomates




-    2 feuilles de bricks




· 1 oignon




-    vinaigre balsamique




· Romarin
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Recette :

Blanchir les feuilles de choux vert frisé, les rafraichir.

Détailler des tronçons de noisettes d'Agneau (12 pièces de 50g)

Les saler et les poëler, juste un aller/retour.

Réserver.

Tailler en macédoine la courgette,  l'aubergine et la tomate (monder).

Poëler à l'huile d'Olive, saler, poivrer.

Réserver.

Eplucher à l'économe le poivron rouge et l'oignon. 

Ciseler finement les deux, et faire cuire à l'huile d' olive, puis déglacer au vinaigre balsamique.

Passer dans un four chaud à 200° les noisettes d'agneau 4à5 mn.

Mettre la ratatouille dans la feuille de bricks et passer au four.

Déglacer la poële des noisettes, ajouter le fond de veau et le romarin.
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Le petit truc du Chef:

· On peut utiliser des chops d'agneau ou cotelettes pour la recette.

· Le romarin peut être remplacé par des champignons : cèpes ou mousserons.

Bon Appétit!

Jocelin  Maillet Chef de Cuisine  et Cours de Cuisine à Domicile

Tél. : 06.08.24.88.40
E-mail : jocelinmaillet@orange.fr

