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8 | Papillotes entre amis

Gigot d’agneau

aux 40 gousses d’ail

pour 4 personnes | préparation : 20 minutes | cuisson : 1 heure
repos : 10 minutes | facile | raisonnable




	1 petit gigot d’agneau entier

	2 têtes d’ail

	1 cuil. à café de fleur de thym

	2 cuil. à soupe de sauce soja

	4 cuil. à soupe d’huile d’olive

	1 cuil. à café de miel liquide

	Sel, poivre








Matériel :


	Papier d’aluminium






1Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Épluchez toutes les gousses d’ail. Dans un petit bol, mélangez la fleur de thym avec le soja, l’huile d’olive et le miel.

2Sur 1 grande feuille d’aluminium en double épaisseur, disposez d’abord toutes les gousses d’ail. Mettez dessus le gigot et arrosez-le de sauce. Salez et poivrez puis fermez la papillote et enfournez le gigot pour 1 h de cuisson.

3Éteignez le four et entrouvrez légèrement la porte. Laissez reposer le gigot 10 min avant de servir en ouvrant la papillote devant les convives.




Conseil

Servez avec ce plat une salade de fèves fraîches au basilic et une poêlée de carottes aux petits lardons.

Variante

Vous pouvez bien sûr remplacer le gigot d’agneau entier par un rôti d’agneau pris dans une épaule ou dans un gigot. Dans ce cas, réduisez un peu le temps de cuisson afin de déguster une viande rosée à cœur.
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10 | Papillotes entre amis

Veau en papillote

pour 4 personnes | préparation : 20 minutes | cuisson : 1 heure
repos : 10 minutes | facile | raisonnable




	1 morceau de quasi de veau d’environ 600 g

	1 petit bouquet d’estragon

	2 cuil. à café de moutarde de Dijon

	1 cuil. à café de moutarde à l’ancienne

	15 cl de crème fraîche

	500 g de champignons de Paris

	Sel, poivre








Matériel :


	Papier sulfurisé ou d’aluminium






1Préchauffez le four à 200 °C (th. 6-7). Effeuillez et hachez l’estragon. Dans un bol, déliez les moutardes avec la crème fraîche. Ajoutez l’estragon, du sel et du poivre.

2Nettoyez les champignons sous l’eau, retirez le bout terreux et coupezles en quatre. Sur 1 grande feuille de papier sulfurisé ou d’aluminium, répartissez les champignons. Arrosez-les de sauce, puis disposez dessus le rôti de veau. Salez, poivrez et refermez la papillote.

3Enfournez la papillote pour 1 h de cuisson. Éteignez ensuite le four en laissant la porte légèrement entrouverte et laissez reposer pendant 10 min avant de servir la papillote à vos convives.




Conseil

Servez ce veau en papillote avec des pâtes fraîches.

Variante

Une autre recette consiste à remplacer la garniture moutarde et estragon par un mélange de jambon de Parme haché, d’échalotes, de zestes de citron et d’orange coupés en tout petits dés. À servir aussi avec des pâtes fraîches.
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