CARRE D'AGNEAU EN CROUTE DE PAIN D’EPICE,
SUR UNE TARTELETTE DE LEGUMES ANCIENS
FACON MENDIANTS,

REDUCTION DE VIN A L'ORANGE

Nombre de pers: 4

Temps de préparation : 30mn
Temps de cuisson : 1h
Temps de repos : 10mn

Ingrédients et guantités

Le carré d’agneau : 1 carré d’agneau paré BordiBid2 cotes — 3CS d’huile d'olive — 1CS de
confiture d'orange — 3 tranches de pain d’épicesl-et poivre

Les tartelettes de légumes : 1 pate feuilletée peuere — 1 panais — 2 topinambours — 2 navetggun
— 2 pommes de terre Vitelotte — 2 carottes — 4 xlu@Bruxelles — 2CS de miel liquide — 100g de
beurre — 100g de fruits secs : pistaches vertés, moisettes, amandes effilées — sel et poivre

La réduction de vin a I'orange : ¥4 | de vin rougé erange — 5cl de vinaigre balsamique — 1CC de
fond de veau

Dressage : 4 batons de cannelle — poudre de péstaehtes de Sicile



Progression

Les tartelettes de légumes anciens confits : Puffdzale four & 180°C (th.6). Epluchez les Iégumes,
et lavez-les. Coupez-les en fines rondelles ad’aidne mandoline, sauf les carottes et choux de
Bruxelles. Taillez les carottes en fins batonnBisposez ces légumes coupés dans une cocotte allant
au four. Ajoutez les fruits secs concassés. Dartsol mélangez le beurre fondu avec le miel. Verse
sur les légumes, salez, poivrez et mélangez &l'didne cuillére. Fermez la cocotte, et faitesecau
four pendant 30mn environ, en remuant de tempsrepg les légumes.

Etalez la pate feuilletée sur le plan de travaihia Découpez 4 disques de pate a l'aide d'urtleer
tartelette. Posez-les sur une plaque recouvenpapier sulfurisé. Garnissez chaque fond de pate ave
les Iégumes anciens cuits en formant une jolieceygaosez ensuite les batonnets de carotte, deajou
les fruits secs. Faites cuire au four environ 158ihésitez pas a badigeonnez en cours de cuisson le
tartelettes avec un peu de miel liquide.

Le carré d’agneau : Faites chauffer une sauteuseldwuile d’olive. Faites-y revenir le carré
d’agneau des 2 cbtés pendant 5mn. Débarrassezsekzaiefroidir. Badigeonnez a I'aide d’un pinceau
la surface du carré avec la confiture d’orange ode®@z ensuite avec le pain d’épice réduit en
chapelure a I'aide d’un mixeur. Posez le carréusigr plague recouverte de papier sulfurisé. Faites
cuire au four 10mn, selon la grosseur du carrésdesi reposer a la sortie du four sous une fewelle d
papier aluminium, le carré d’agneau pendant 10noip€z au moment de servir.

La réduction de vin a I'orange : Dans une cassemattez le vin, le jus d’orange, le vinaigre
balsamique et le fond de veau. Mélangez bien. partez a ébullition sur feu vif, jusqu’a réductidn
vin, et jusqu’a ce qu’il est une consistance siugge

Dressage : Déposez sur chaque assiette une targdeiegumes, sur laguelle vous posez 3 cotes de
carré attachées. Ajoutez un grand baton de cane¢ldpielques feuilles de choux de Bruxelles.
Décorez 'assiette avec le vin réduit, et un pepasdre de pistaches vertes.

Le mot de Sandrine :

Une recette spécialement créée pour mettre en kvdaticieuse viande d’agneau des Collines du
Connemara, de Bord Bia, et associant les légun@srenet le pain d’épices. Une assiette jouant sur
les saveurs, volumes, formes et textures. Et reémoi sur mon blogttp://latabledesandrine.com




