Epaule d'agneau aux cepes et aux olives

Ingrédients de la recette pour 6 personnes
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Préchauffer le four th 6/7 (205°C) Thermostat 6 (80°C) pour la seconde cuisson

Préparation

Préchauffons le fourMettre le thermostat entre 6/7 (205°C), la cuissemra entre 45 mn et
1h15 selon lefours, votre viande doit étre rosée, une aiguille oudiie d'un couteau

plantée au centre le jus doit s'écouler Iégeremesdt, car une seconde cuisson de 15 minutes
environ avec la garniture, complétera cette cuisson




Préparons l'ail. Appuyer sur la racine de la gousse sur la plargblecher La tige intérieure
doit étre enlevée, appelée germe, elle est indigest

grossieéremen

Prendre le plat a fourMotre plat & four doit contenir votre épauaupoudredans le plat a
four de pluches de thym et de romarin, sel, poiet@, cuilléres a soupe d'huile d'olive.
Avec cette préparation badigeonner I'épaule popattumer et laissgnarinerpendant une

Prenons I'huile d'olive Verser un peu d'huile danspaéleet compléter par la marinade du
plat a four et faire chauffer.

Prenons notre épaulerairesaisirl'épaule sur les deux faces : la viande serarphelleuse.
fois. Placer I'épaule tapkat a four, verser I'huile de cuisson.
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Retourner au moins deux

Prenons l'ail et le Floc de GascognEparpiller I'ail et arroser I'épaule avec le Floc.
Enfournerpour 45 minutes a 60 minutes environ.

Couper les olives en dé «



Préparons les ceped/erser dans la poéle I'huile d'olive.
Laisser chauffer. Ajouter les cepes surgelés (aaidanongélation Les cepes vont rejeter

Prenons les olivesVerser les olives sur les cepes, quelques tounsaldin a poivre, ne saler
pas a cause des olives.
Mélanger. Ngeduisezpas a sec I'eau de vegétation, car elle ira pdmrlus de I'épaule

Changeons le thermostaRlagons le thermostat a 180°C thermostat 6 perdantinutes,
vérifier la cuisson avec uraguille ou la pointe d'un couteau comme indiquée plus. haut
Couper I'epaule avec wouteau électriquet servir les tranches d'épaule avec les cepes




