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Sauté
d’agneau

aux poivrons @

doux,
DOMMeES
de terre

croustillantes

Sauté d’agneau

800 g de mignon d’agneau
paré et dénervé en
morceaux de 2.cm, 20 g
d'olives noires en julienne,
50 g de beurre, 0,5 dI
d’huile d'arachide, 1 dI

de vin blanc, 3 dl de fond
d'agneau*, paprika, farine,
sel, poivre du moulin

Poivrons doux

1 poivron rouge

0,5 dl d’huile d'olive
1gousse d‘ail
1brindille de thym
sel, poivre du moulin

Oignons rouges

1 oignon rouge

1 gousse d'ail hachée
50 g de beurre clarifié
vinaigre de xérés

sel, poivre du moulin

Pommes de terre
croustillantes

4 pommes de terre Agria
100 g de beurre clarifié

Finitions

20 g de beurre,

10 g d’échalote ciselée
1 gousse d'ail haché
thym effeuillé, sel

février 2010

SIGNE

GERARD RABAEY

Poivrons doux

Eplucher le poivron et le couper en deux — Enlever les graines et

les parties blanches — Découper dans le sens de la longueur en fines
laniéres — Dans un plat en fonte, cuire dans un four préchauffé a
150°C pendant 30 minutes avec une gousse d'ail coupée en deux et
la brindille de thym — Egoutter — Réserver.

Oignons rouges

Eplucher l'oignon puis émincer dans la longueur - Faire suer au
beurre clarifié — Ajouter I'ail haché — Déglacer au vinaigre de xérés -
Sel et poivre du moulin - Laisser compoter quelques minutes a feu
doux — Réserver.

Sauté d’agneau

Assaisonner la viande de sel et de paprika — Fariner trés légérement

- Dans une poéle chaude assez large, saisir la viande a feu vif a I'huile
d‘arachide - Incorporer une noix de beurre - Cuire 2 minutes — Retirer la
viande - Enlever la graisse de la poéle - Mettre les oignons rouges — Faire
revenir et déglacer au vin blanc — Ajouter le fond d'agneau — Réduire
|égérement — Mettre la viande, les poivrons doux et les olives dans la
sauce — Mélanger - Vérifier 'assaisonnement — Ne plus faire cuire.

Pommes de terre croustillantes

Laver et éplucher les pommes de terre — Découper en fines tranches a
|'aide d’'une mandoline puis en laniéres — Laver a grande eau. Sécher
sur un papier absorbant — Chauffer le beurre clarifié dans une grande
poéle assez large - Ajouter les pommes de terre (elles ne doivent

pas se superposer) — Frire en remuant jusqu'a ce qu'elles soient
croustillantes — Egoutter — Remettre dans la poéle avec le beurre cru,
I'ail haché et I'échalote ciselée - Saler — Parsemer de thym effeuillé.

Restaurant
Finitions Le Pont de Brent
2 1817 Brent
Dans chaque assiette chaude, dresser une couronne de pommes de T4l 021 964 52 30
terre croustillantes. Répartir le sauté d’agneau au centre — Servir la WWW.
sauce en sauciere. lepontdebrent.ch
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