
Bon appétit ! 

NOS CONSEILS
 

La ve i l le ,  préparer  votre  mar inade :
hui le  d ’o l ive ,  a i l ,  thym et  romar in ,
moutarde ,  se l  et  poivre .

1 .

Badigeonner  votre  g igot ,  f i lmer  et
réserver  au réf r igérateur .

2 .

Sort i r  1  heure  à  l ’avance.3.
Placer  votre  v iande au four  se lon
le  temps de cuisson indiqué par
votre  boucher  :  i l  var ie  se lon le
poids et  le  résul tat  at tendu (à
point  ou rosé) .

4 .

Arroser  la  v iande pendant  la
cuisson avec le  reste  de la
mar inade.  

5 .

Éte indre  votre  four  et  la isser
reposer  durant  15 minutes ,  porte
entrouverte ,  en  le  couvrant  d ’une
feui l le  d ’a luminium

6.

Préparat ion   :  10  min
Cuisson  :  1h  à  1h30
(à préc iser  par  votre  boucher)  

Ingrédients   :  

1  Epaule  d ’agneau g igotée
Hui le  d ’o l ives
1 Gousse d ’a i l  émincée
1 CS de moutarde
Thym – Romar in
Sel  et  Poivre

Accompagnements   :

Har icots  cocos
Purée de pommes de ter re
Grat in  d ’auberg ines.  

Vins  :  Bordeaux ,  Paui l lac
Val lée  du Rhône ,  G igondas

GIGOT D'AGNEAU

R E T R O U V E Z  L A  V I D É O  S U R
@MA I S ON V E S S I E R E


