EPAULE OU' SOURLS_ D'AGNEA
A LA CUILLERE
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e 1 épaule dagvxeau de 1,2 kg ou
4 souris d’agneau
2 carottes
1 échalote @
1 olgnown

gc?ussest d’ail

et qarni

12. (..L;ud: co?\cenizre de towmate
50 cl de vin blawne
Bouillon de volaille
Huile

Cette recette vous:est proposée
par le Chef Gérard-Beh
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Assaisonner Lepaule sur toutes les faces. Mettre de

Uhuile dans une cocotte, la faire chauffer, metkre

Lepaule dans la cocotte coke peau. Bien la faire

dorer sur toutes les faces.

A lissue, la réserver

Tailler les carottes épluchees en gros morceaux ainsi
que Léchalote, Loignon et les gousses dail ecrasees.
Meftre les ¢gumes dans la cocotte et faire suer
lensemble puis deglacer au vin blanc. Remettre
Uépaule dans la cocotte, ajouter le bouguet garni,
ajouter le bouillon & hauteur et porter & ebulliion.
Remettre le couvercle sur la cocotte ek enfourner &
160° pendant 3 heures.
A lissue, retirer Los. Mettre ¢paule desossée dans
une poele. Faire réduire le jus de cuisson et verser
sur Lepaule. Glacer Lepaule au four en Larrosant

en permanence du jus réduit pour bien 9lacer
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