pour le jus d'agneau : 

500-600 g de collier et de poitrine d'agneau    1 carotte       2 oignons      25 cl de vin blanc    1 bouquet garni (thym laurier persil)     2 gousses d'ail    

pour l'épaule: 

1 épaule d'agneau avec os     3 oignons     5-6 gousses d'ail en chemise     thym, laurier, romarin     sel, poivre            3 grosses cuillères à soupe de miel   250 g d'abricots séchés moelleux     1 cuillère à café de mélange 4 épices    jus d'agneau 80 cl à 1 litre (à défaut 80 cl de fond de veau)   25 cl de vin blanc 

Préparer en avance le jus d'agneau que l'on pourra laisser reposer et dégraisser. Cuire ensuite l'épaule dans ce jus au four en cocotte fermée à température douce (100-110°C) ceci pendant 7 heures minimums (plus si envie)
première étape : le jus d'agneau
Faire revenir les morceaux d'agneau dans une cocotte avec un peu d'huile. Bien remuer et laisser le tout dorer. Ajouter ensuite la carotte et les 2 oignons découpés en petits cubes. 

Mouiller avec 25 cl de vin blanc et laisser réduire à feu vif. Ajouter alors deux gousses d'ail, les herbes aromatiques, saler et poivrer. 

Recouvrir la viande avec de l'eau (j'ai mis un peu plus d'un litre) couvrir et laisser cuire à feu doux pendant 4 heures. Remuer de temps en temps. 

Passer ensuite le tout au chinois et ne garder que le jus. (on peut ensuite le dégraisser après l'avoir placé au frais, ce que je n'ai pas fait) 

Réserver au frais. 
deuième étape : la cuisson de l'épaule
Dans une grande cocotte, faire revenir l'épaule avec un peu d'huile. La badigeonner de miel.

Ajouter les 3 oignons émincés, les gousses d'ail en chemise (en laissant donc l'enveloppe qui les entoure) et les herbes aromatiques. 

Mouiller avec 80 cl de jus d'agneau. Ajouter 25 cl de vin blanc, le mélange 4 épices et la moitié des abricots. Saler et poivrer. 

Fermer la cocotte et placer au four à 100-110 ° pendant 7 heures (voire plus) 

Mettre le reste des abricots 1 heure avant la fin de la cuisson.

Pour avoir une sauce bien liée et bien parfumée, j'ai prélevé une bonne partie de la sauce de cuisson, je l'ai mise dans une casserole et je l'ai laissée réduire pendant une bonne demi-heure. 

http://chocolatatouslesetages.fr/

