GIGOT D’AGNEAU ROTI ET SON JUS

INGREDIENTS (POUR 6 PERSONNES)
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2kg 1téte
gigot d'agneau dail

10cl
de vin blanc

5cl
d’huile d'olive
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1 branche
de thym

1 branche
de romarin
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sel, poivre

du moulin 6 personnes

LARECETTE

. Préchauffez le four a 190°C.
. Saler le gigot.

. Chauffez de I'huile d'olive dans une cocotte en

fonte ou un plat allant au four et faites dorer le
gigot sur toutes les faces et ajouter 10 cl de vin
blanc.

. Séparez les gousses dail sans les peler et les
ajouter avec le thym et le romarin dans le plat
de cuisson.

. Enfournez le gigot pour 12 min par livre (viande
saignante) ou 15 min (a point) et arrosez le
gigot avec son jus de cuisson pour nourrir la
viande.
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6. Apres cuisson, laissez-le reposer sur une

planche a découper pendant 30 min, couvert
|égérement d'un papier d'alu.

7. Entretemps, enlevez les gousses d‘ail du plat.

Réservez-les. Mettez le plat sur feu vif, pincez
les sucs, dégraissez le jus et ajouter 10 cl
d'eau. Portez a ébullition en grattant le fond
du plat avec une spatule pour décoller

les sucs de cuisson.

. Laissez réduire de moitié, rectifiez

I'assaisonnement et versez en sauciere.

. Tranchez le gigot et servez-le sur des assiettes

préchauffées.
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