
AGNEAU DE LA ST-PATRICK

@MA I S ON V E S S I E R E

Préparat ion   :  20  minutes
Cuisson  :  1h45min à  2h 
(à  préc iser  par  votre  boucher)

Ingrédients   :  

1  épaule  d ’agneau «Le Baronnet»
50g de beurre
Sel ,  po ivre
Thym,  romar in ,  laur ier
5  carot tes  en rondel les
1kg pommes de ter re  nouvel le
coupées en cube
2 Guinness
50 c l  fond d ’agneau

Vins  :  
Va l lée  du Rhône ,  Hermitage
ou Guinness b ien f ra iche.

NOS CONSEILS
 

Faire  mar iner  les  morceaux d ’agneau
dans la  b ière  et  les  herbes
aromat iques pendant  2  à  3  heures.

1.

Égoutter  la  v iande en prenant  soin  de
conserver  la  mar inade.

2.

Sais i r  la  v iande dans un corps gras
et  poursuivre  la  colorat ion pendant
10 minutes.

3.

Ajouter  les  légumes dans les  sucs de
v iande ,  pu is  intégrer  l 'agneau.

4.

Moui l ler  régul ièrement  avec la
mar inade conservée jusqu 'à  at te indre
une cuisson de 1h45 à  2h00.

5.

C O N S E I L S  D E  P R É P A R A T I O N

Bon appétit ! 


