AVraAons

P

< tom ates

2 olgnons de Lézignan
2 tranches de poitrine de
pore satée

FHuile d'plive

Thym en oramnche

& pormmes de terve

25 ¢l de lait

25 ¢l de créme fraiche
ALl muscade,
emmental rapé

Notsette d'agneau
des Mownts d’orb
aux pélardons chauds

Prépa ratlown

Désosser et paver Le carvé d'agneaw, Le ficeler
et Le tailler en 12 trongons.

Mowder Les tomates

Couper La poitrine ew petits lardons
Trancher les pélardons en 2 et diviser
chague tranche en 12.

Sauce : Dans un sautolr, fatre colorer Les
petits lardons avee L'huile d'olive, ajouter Les
plgnons émincés, les fairve suer i feu dowx,
ajouter le thywm puls Les tomates,
assatsonner, Latsser mijoter.

Gateau de pommnes de terre : Couper en min-
ces rondelles Lles pommes de terre, Les mettre
dans un rondeau, ajouter Le Latt, la créme
fratche, Lo weuscade, L'ail haché, assaison-
ner sel, polvre. Laisser culre & few moyen en
remuant souvent. Lorsaue Lappareil s'é-
paissit, le mettre dans & petits ramequins,
saupoudrer de vapé et culre au four 40 mn.
Culsson : Salsiv les nolsettes d'agnean sur
toutes les faces, déposer une tranche de
pélardon sur chacune d'elles, saupoudrer de
thyme et passer 2 La salamandre jusqu's
coloration du fromage.

Présentation : Napper L'assiette de sauce,
déposer 2 wolsettes d'agnenu, un giteau de
povmmes de terre et une petite branche de
’clf\@ M.



