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Elles donnent envie rien qu'à les regarder. On imagine

déjà le parfum de ces plats goûtus dans notre
cuisine. Tirée de Les bons petits plats de Mamie,
paru aux Editions Larousse, cette recette régalera
vos papilles et celles de vos invités.

Gigot d'agneau au
miel et aux épices
Pour 8-10 personnes
Préparation: 15 minutes
Trempage: 12 heures
Cuisson: 1 heures

Les bonnes
recettes de
Mamie

INGREDIENTS
• 1 gigot d'agneau de 2,5 kg

• 8 gousses d'ail pelées et écrasées
• Le jus d'un Yz citron
• Le jus de 1 orange
• 2 es de quatre-épices
• 1 es de curcuma en poudre
• 1 dose de safran
• 2 es de sucre en poudre
• 2 es de miel liquide
•Sel

PREPARATION

La veille, enlevez le gras et la peau fine
du gigot. Incisez-le sur toute la
surface et déposez-le dans un plat à four.
Dans un bol, mélangez l'ail, le jus des

agrumes, les épices, le sucre, le miel et
du sel.

Enrobez le gigot avec cette préparation,
recouvrez-le de film alimentaire et
laissez-le mariner 12 heures au frais.

Le jour même, préchauffez le four à 240° C

(th. 8). Sortez le gigot du réfrigérateur, versez

25 cl d'eau chaude dans le plat, puis enfournez

pour 30 minutes. Retournez le gigot et

prolongez la cuisson de 15 minutes. Baissez

la température du four à 1800 C (th. 6) et
prolongez la cuisson de 15 minutes.

A la sortie du four, laissez la viande reposer
10 minutes avant de la découper.

Cerebral
Aider rapproche

Fondation suisse en faveur de l'enfant infirme moteur cérébral
www.cerebral.ch Compte postal: 80-48-4

68 www.generations-plus.ch


	Recette : gigot d'agneau au miel et aux épices

