AGNEAUDE LAITROTI,
PETITSPOISET ASPERGESBLANCHE.S

/> our 4 personnes
Viande et Sauce (Garnitures

> 2 carrés >200 g de Petits Pois

> 12 | de bouillon de volaille > 1 carotte

> 1 oignon, 1 téte d’ail rose > 1 salade Verte

>3500g de beurre >12 asperges blanches

> Hui]e, sel > 50g de ventreche
Realisation :

Farer et manchonnerles carrés d’AgnCau (grattér alaide d’un couteau le haut des cétes)
Ecosser les Pctits Pois) les blanchir dans une eau bouillante salée (1 minute). Fuis les rafraichir
dans une cau glacée.

Cuire les asperges a l’ang]aise, dans une eau bouillante salée Pcndant 6 a 8 min selon grosseur.
Fuis les rafraichir dans une eau g]acéc.

Tai“er la carotte, l’oignon etlaventreche en brunoise Puis faire suer a Phuile d’olive.

Monter au bcurrc, incorporer les Petits Pois.

[inir avec Pémincée de salade.

Cuire l’agneau avec Pail rose en chemise au four a 200°¢, 10 minutes pour les carrés. Réserver
dans un Plat afin de laisser poser la vianc{e, 1O minutes pour les carrés minimum.

Déglacer la Piaque de cuisson avec le bouillon de volaille et laisser réduire Penclant quelques
minutes.

Dans une Poéle avec un peu d'huile d’olive faire sauterles asperges.

Drresser dans une assictte tous les Petits Pois ala francaise.

Décortiquer Pail que Pon ajoutcra avec trois cotes d’Agneau.

Disposer les Pointes é’aspcrges blanches surles petits Pois.

Servir lejus apart dans une sauciére.



