Beurre

GIGOT D'AGNEAU SAUCE AU PORTO ET AU
ROMARIN

INGREDIENTS

Plat de résistance pour

6 personnes

1 plat réfractaire
thermomeétre a viande
marinade:

1 cc de moutarde

2 ousses d'ail, pressées

2 cs de romarin, haché

1 cs de thym, haché
guelques grains de poivre,
grossierement écrasés
1/2 citron, jus

2 c¢s de porto

4 cs de créme a rétir

gigot d'agneau:

1 gigot d'agneau

(1,8-2 kg), désossé, préparé par le boucher
creme a rotir

sel

sauce:
30 g de beurre, ramolli

2 cs de farine

4 dl de fond d'agneau ou de bouillon de viande
4 dl de porto

2-3 brins de romarin

sel, poivre

1 pincée de sucre

romarin pour décorer

PREPARATION

1 Marinade: mélanger la moutarde, I'ail et les épices, incorporer le jus de citron et le porto,
puis la creme a rotir, mélanger soigneusement.
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2 Eponger la viande avec du papier ménage, badigeonner de marinade a l'intérieur (a
I'endroit ou se trouvait I'0s) et a I'extérieur. Fermer soigneusement et laisser mariner 1 a 2
jours au réfrigérateur.

3 Racler le reste de marinade ou tamponner le gigot avec du papier ménage. Rissoler
uniformément 8 a 10 min a la poéle a feu moyen a vif dans le beurre a rotir, jusqu'a obtention
d'une belle cro(te, saler.

4 Disposer le gigot dans le plat préalablement beurré. Cuire 2 1/2-3 heures dans le four
préchauffé a 75 °C.

5 Sauce: mélanger le beurre et la farine, réserver au frais. Réduire le fond d'agneau (ou le
bouillon) et le porto de moitié avec le romarin. Passer au chinois et remettre dans la poéle.
Incorporer progressivement le mélange beurre-farine, porter a ébullition en battant au fouet.
Réduire légérement et assaisonner.

6 Couper le gigot en tranches fines, disposer sur des assiettes et garnir d'un filet de sauce et
d'un peu de romarin.

Servir avec des nouilles, des spéatzli ou du riz.
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