RECETTE CUISINE des GONES

NAVARIN D'AGNEAU
6 Personnes
Ingrédients :

« 800 gr d'épaule d'agneau coupée en morceaux
« 800 gr de collier

« 4 tomates bien mares ou 4509 de pulpe de tomatdofte)
« 50 gr de Saindoux

« 1/2 cuillerée. a café de sucre en poudre

« 1 cuillerée. a soupe de farine

« 10 cl de vin blanc sec

« 1 bouquet garni

« 2 gousses d'all

« 1 botte de navets nouveaux

- 2 bottes de petits oignons nouveaux

« 1 botte de carottes nouvelles

« 500 gr de pois gourmands,

« Sel et poivre du moulin

Recette:

o Lton lo4 lomales apres 44 avoir rapidement, ﬂ/afyéed dond Loan bowitbonte, Wz-éd el
concassen-163.

o Gaue W Ut 1m0l dos Iaindow dand une cocolle & %ﬂ //%

o Metter tos 2 agrean, JWZ-%J e Jucre el ﬁ&kd 124 dover Jur lowled lod
ﬁa@d en remuarnt Iard arvél.

. ﬁ/&z i  greddde e cusdton.

. sz o viande de ﬁ/me; laissex cuire W/éwd indlantd pour gu el Lounisse, Y22
mowitlor avec lo vin blane et asser dean L foous pudle recouns s 3 morceau.

o« Satlew et poimes, giouten o bpuguet gasni ef Lail Guliichs, tos Lomales.

o Couvrer et loissen cuive 7heure & %M douz.

o lirew lod morceauz db viande, réierves-Los.

. é}gz A Mwl ' garre, padder s Javce el 22, Soer-02.

o Gemetton lo viande el lr sauce dand la cocolte.




o Ptow tos | peelets é}m&d.

o Faites-tos revernir dowcerment & &/wé‘é darnd o redle du Iaindouz, yeuds Jorten-1o4 avec urne
Coumoire et meller-ted dand la cocolle.

o Popter dowcerment & to limite de Lébullition et laitser cuire encore 30mirnules.

o Sorvir dans un pbint.

Un ragodt traditionnel de viande d'agneau
avec les nouveaux légumes du printemps:
Carottes, Pois gourmands, petits Pois, Navet, pigtiton.

Il pourrait s'appelerdavarin” en raison de la présence de navets dans lagecett

Bon Appél ~—
Recette 2010



