CARRE D’AGNEAU RÔTI, JUS AU THYM, POMMES ANNA ET PIQUILLOS POÊLES

4 PERSONNES

· Carré d’agneau 1,2kg

· Pomme de terre grenaille 400g

· Beurre 60g

· Vin blanc, thym, sel et poivre

· Piquillos une petite boite

Manchonner le carré entier et incisez le côté gras

Rôtir au four 25 mn à 160°C

Laver les pommes de terre sans les éplucher, les émincer finement, et faites-les sauter au beurre sans coloration jusqu’au ¾ de cuisson

Disposez les rondelles de pommes de terre en rosace dans un moule Tefal de 8 cm de diamètre et 1 cm en hauteur

Terminer la cuisson au four 10 mn à 160°

Une fois le carré cuit, débarrasser, dégraisser et déglacer au vin blanc, assaisonner, réduire et laisser infuser le thym

Couper le carré en 4, dresser, démouler les pommes Anna

Dresser, faites poêler 2 piquillos au beurre, dresser et verser le jus d’agneau.

Vin conseillé : Madiran

