¥ 4

BLANQUETTE D’AGNEAU A L'OSEILLE
Pour 4 personnes :

800 grs d'épaule d'agneau désossée, 1 oignon (ow tootte d'oignons frais), 1 gousse d‘ail, 2
bottes d'oseille fraiche (on en trouve aussi surgad), 20 cl de creme liquide, 3 cuil. a soupe de
Noilly, 2 cuil. & soupe d'huile d'olive

Pour la garniture : des Iégumes verts a varier sefola saison. J'ai mis 250 grs de haricots verts,
400 grs de brocolis, 4 cuil. a soupe de féves suags (on peut mettre aussi des petits pois, des
asperges vertes)

Couper lI'agneau en cubes de 5 cm. Peler et éniiaitet I'oignon. Couper les queues de l'oseillme
détailler en laniéres.

Faire chauffer I'nuile dans une cocotte en fonigr ydaire dorer les morceaux d'agneau. Retirer la
viande et remplacer par I'oignon et I'ail, fairadoe quelques minutes, ajouter I'oseille émincée et
continuer a cuire 1 mn en remuant. Déglacer avéloilty, le laisser évaporer puis remettre la viand
dans la cocotte et ajouter la créme, saler et eoi@ouvrir et laisser mijoter tres doucement pahda
heure.

Pendant la cuisson de la viande, préparer les léguégueuter les haricots verts, détailler lesddi®c
en petits bouquets, ébouillanter les féves en camt@ mn a partir de la reprise de I'ébullitionir€u
les haricots verts 8 mn a la vapeur, ajouter lesdiis pendant les 4 derniéres minutes de cuisson.
Réserver les [égumes verts au chaud pendant tefirde la sauce.

Quand la viande est cuite, la retirer de la cocfdiee réduire la sauce de moitié, remettre ladeaet
les légumes dans la cocotte et servir bien chaud.
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