Saveur 2005

CARRE D'AGNEAU DE LAIT DES PYRENEES .ﬁIUHR‘Iﬂ EUUHGETTES ET PIOUILLOS FARCIS
Pour 4 personnes : B00 g de canré d'agneau, B piguills ] ol aerved, 400 g d'dpaule

lat, 3 gousses cubllerées a caft or thym emietie, | feuilie de lap

dagnean, | kg de courgeties, 1/2 botte de

er, 60 q di parmesan rape, | cuilierée a soupe d"heile dalive. . "agmead ; 500 d os dagneaw, | cuifleree a cate d

thym émiette, 1gousse d'all, 30 g de beurre, | lewille de lawrier

Epaule confite : Enfosrnez I'épaule salée, poivrée, avec une gousse d%ail, du thym et du laurier, sans matiére grasse, pen-

dant une heure, et dégraissez le jus au fur et A mesure.

La ewisson terminée, émicttez I'épaule et faktes la farce en ajoutant du thym, du sel, du peivre, des parures de piquilles
hachées et une louche de jus d"agneau.

Jus d*agneau : Faites revenir les os avec le beurre, ane gousse d'ail, du thym et du laerier. Recouvrez d'cau et lalssez
rédulre jusgu'a consistance de nappage.

Courgettes farcies : Coupez les courgettes enbiseaux de 3 cmde hauteur of évidez be miliou avec un cuillbre A faire des
beules. Gardez 'intériewr. Faites Manchir les cosrgeties évidées ot mettez-les de cibé. Conpex I'intérienr des courget-
tes en petits dés (bruncise) et faites-les revenir avec de I'huile d'olive, de 'all et du thym, le persil plat, sel, polre et
parmesanripé, Farcissez les courgetbes de cette préparation,

Piguilles farcis ; Farcissez-les avec I'épaule confite.

Carré d'agneau : Saisissez be carrd dans une podle el terminez au four pandant 4 3 6 mn suivant la grosseur of vas goits
en culsson, Sortez-le du four et laissez-le reposer pendant 10 mn, Repassez-le au four avec sa garniture quelques minu-
tes pour réchaufier lo tout,

Dressez dans les assbettes une tranche de carré, deux piquilios, deux courgettes, el nappez avec e jus d'agneau.

LESD I KWL

DE CATHERINE

- Pour réussir une ratatoudlle, Lake calre chaque
catégorie de Mgumes séparément. E
» Avant de podter des filets de rougel, les frotter .
chbé peau dars des flocons de purde g
mousseling ; s ganderont lewr coubeur et
acquerront une jolie carapace.
Pour enbever les arétes d'un filel de poissen,
inciser aver la pointe dun petitcovtesnm
milieu de chague obid des arkbes el Lier Dmoied 1_
laborieux quela plnce i épller | 4
- Apris avoir poéls de agnea, b lasser reposer |
dix minutes environ et le passer i foarchied
pour gue bt sanq se répartise bien :
* Pour s"assurer de réussin unrlm.mﬁ”}
boulllon par petiles quantitds en remuani s~
cesse. Choisir lamarque de riz Arbaris, -
Pour dénerver un foie gras cru, le sortir dafrige |
une heure avent, sinon les nerfs secassest,

COUPE CHHERIHE

Pour 4 perionne in A werrgs a cocklball,
Gelée de citrons jaunes : :
=100 g de Jus de citron, 100 g de créme fleurstte, 204
sucre semaule, 1/2 feullle de gélatine.
= Faites chauffer be jus, la créme &l e suore, Iﬂluh*
dermi-Teuille de gélatine b ramollir dams de Pea frode
dant 5 mn puis, aprés F'avoir bien essorée, incomorezda
dans le mélange. Laissez refroldir puls déposez-ensy fond
des verres et mettez dans le réfrigérateur. ]
Compotde de frambedses fralches i
= 200 g de frambeises, quelgues branches de gros
30 g de sucre semoule. i
= Mixez bes frambolses avec le sucre, puls passez & chine
pour dter tos gralnes, Déposez sur la qelde do citron,
Criome onctueuse ala pistache i
= 200 g de lait, 200 g de créme fleurette, T uses
50 g de sucre semoule, 20 g de pabe plstache, 40 gde th
colat blanc, | feuille de gilatine. :
= Faites une crime anglalse avec e lait,  crime,
Ies jaunes d'muf, puis incorparer la pite i pistachs, I h
colat blanc et la leuille de gélatine préalablensent ramel
dans de I'eau frobde puis essorde, Bmmzulh:rln
la campote de framboises et remette: au frigo, Déc
aver quelguees framboises et queloues qroselMes. Co
seri peut se faire la veille,



