Cote d'agneau
au confilt de muscat de Saint-Jean
e Minervols et chattatgnons

Prépa ratlown

Réaliser le confit de muscat
ene mélangeant les tnoré-
dlents et latsser culre 25mn.
Falre culre Les chatalgmons
dans Le fond de volaille
pendant 25 mn i feu doux.

NWFLE de mmus-

¢ fond de vo-

laclle

e Laisser de coté avec Le confit.
Yo e 4 ¢ de 4 épices Fatre culre Les cotes d'agneau
Yo 4 ¢ de curry, sel, poi- a Lo poéle avee L'huile d'olive,
%44 les Latsser dover 2 M sur une
Confit de muscat : face, puis Les vetouwrner et y

Lncovrporer Les échalotes
émincées, Le sel, Le polvre et Le
Uy .

Ajouter les chittalgnons
Egouttés et les 12 cullleres de
confit, lalsser culve 2 mn sur
few moyen et dresser aussitot.

15 Litre de musceat
300 gr de sucre

Lo dc e curry

UNE écorce Ae canmelle



