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\ P-M. Delessert

SIGNE

BERNARD RAVET

GuY

SAVET

SURE
5

Restaurant
L'Ermitage

Route du Village 26
1134 Vufflens-le-
. Chateau (VD)

Tél. 021 804 68 68
www.ravet.ch

Selle d'agneau de lait des Pyrénees

en saveurs de persil et romarin, raviole de lentilles
vertes de Sauverny, poireau et cube de rognon

Ingrédients

Pour I'agneau

1 selle d'agneau

avec les rognons ~1,8 kg :
les carrés préts a rotir

les filets de selle désossés et

roulés

les panoufles découpées
en petites parts

1 branche de romarin

2 cl huile d'olive

20 g beurre

2 gousses d'ail

20 cljus de viande

Pour le persil
100 g persil plat

Pour la raviole

200 g pate a nouilles
les rognons avec 5 mm
de graisse autour

50 g blanc de poireau
100 g lentilles

20 cl bouillon de légumes
10 g beurre

1 jaune d'ceuf

50 g semoule fine

10 g moutarde
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Préparation de la raviole

Laver les lentilles. Découper le blanc de
poireau en brunoise de 5 mm, faire suer
avec le beurre, ajouter les lentilles, le
bouillon, une brindille de romarin et cuire
20 minutes, assaisonner. Egoutter, ajouter
le jaune d'ceuf, la moutarde, réserver.
Rotir les rognons assaisonnés pendant

2 minutes, égoutter sur un papier
absorbant, laisser refroidir. Découper
chaque rognon en 4 cubes.

Abaisser la pate a nouilles le plus
finement possible avec la machine,
étaler les bandes sur un plan de travail
fariné. Découper 8 disques de 6,5 cm de
diamétre, déposer au centre un peu de
lentilles, un cube de rognon. Découper 8
disques de 7,5 cm, badigeonner un peu
d’eau avec un pinceau en cercle autour
des lentilles. Recouvrir avec les disques
de 7,5 cm et bien presser avec les doigts
autour des lentilles. Déposer sur un plat
saupoudré de semoule fine et laisser
reposer au frais 1 heure.

Préparation du persil

Equeuter, laver, blanchir a I'eau bouillante
3 minutes, rafraichir immédiatement
dans l'eau glacée, égoutter. Mixer jusqu’a
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obtention d’'une purée lisse, assaisonner
et mettre dans une petite pipette ouun
sac a dresser.

Cuisson

Préchauffer le four a 160 °C, cuire de I'eau
pour les ravioles.

Assaisonner l'agneau, le saisir a la poéle et
laisser colorer de tous les cotés pendant

5 minutes ; retirer I'excédent de graisse,
ajouter le beurre, le romarin, |'ail écrasé et
mettre au four pour 5 minutes en arrosant
de temps en temps. Sortir la viande

du four, laisser reposer dans un plat
préchauffé. Ajouter le jus de viande aux
sucs de cuisson dans la poéle et réduire
de moitié, filtrer et assaisonner. Plonger
les ravioles pour 2 minutes dans l'eau
bouillante salée, les égoutter, les passer
dans un sautoir avec 20 g de beurre
fondu, les assaisonner et les retourner
dans le beurre.

Finition

Découper la viande, dresser 1 panoufle,

2 cotes et 2 tranches de filet, les 2 ravioles,
décorer avec une brindille de romarin,
ajouter quelques gouttes de persil et
présenter le jus en sauciére.
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