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Par Jean-feue et Isabelle Dolle Préparation :

Hotel- R (2 Barviol - 1326D S~ Fealien- 6 i/ 1. Couperles carottes et les oignons en rondelle_s épais-
Caacerscant e [ happte ses. Concasser grossierement les épices en grains.
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2. Dans une cocotte, faire colorer a Uhuile les jarrets

Ingrédients (pour 4 personnes) puis ajouter la garniture, les epices et Lail non éplu-

' _ ché, faire revenir le tout sans faire bruler. Ajouter les
1.200 kg de Jarret d’Agneau « Noir du Velay », tomates en cube et le bouquet garni et mettre de
2 carottes, 1 oignon, 1 Cuillére a cafe de muscade _ Ueau a hauteur, saler et poivrer. Faire une premiere
1 cuillére a café de poivre en grain, 1/2 cuillére a café de grain ébullition, couvrir et mettre au four a 250° (T8)
de coriandre, 1/2 cuillére a café de baie de geniévre, 1 Bouquet pendant trois heures. Laisser refroidir un peu, puis
garni - poireaux, thym, laurier, branche de céleri, sauge, sortir le jarret du jus et Ueffilocher dans un saladier.

romarin, 250 g de chair de tomate sans peau, 4 gousses dail,
200 g de crépine, 1 kg pommes de terre, 1 ceuf, Huile
Sel-Poivre

3. Passer le jus puis récupérer les carottes et les
oignons et faire réduire de trois quart.

. 4. Rincer la crépine dans de l'eau vinaigrée puis la
ﬁ sécher sur un linge.

5. Lier la viande avec un peu de jus et y rajouter les
carottes et les oignons. Mélanger délicatement le tout.

6. Poser un voile de crépine sur un moule a creme
brilée, remplir avec un quart de la viande puis refer-
mer la crépine en tassant un peu la galette. Répéter
~— l'opération pour les trois autres galettes.

" Réserver au frais.

7. Eplucher les pommes de terre puis les raper sans
les rincer, ajouter l'ceuf, saler, poivrer, mélanger.
Dans une poéle anti-adhésive, mettre un peu d’huile
puis étaler en cercle quatre tas de pommes de terre
et faire cuire a feu moyen, retourner avec une spatule
aprés coloration du premier coté.

8. Dans une autre poéle, faire dorer les galettes
d’Agneau sur les deux cotés.

9. Dans un plat ou sur assiette, les poser sur les rapées
de pommes de terres et napper de jus bien chaud.
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