EPAULE D'AGNEAU ROULÉE AU BREBIOU ET PISTOU D'HERBES DE LA GARRIGUE

1 épaule d'agneau de 1,2 kilo environ
1 brebiou
3 brins de romarin
3 brins de sarriette
4 brins de thym +1 pour le fond de viande
3 brins d'origan
1 tête d'ail
huile d'olive (environ 2 cl)
huile de tournesol
1 oignon
sel, poivre


Faire désosser l'épaule par le boucher. Garder l'os pour réaliser un fonds de viande, utilisé en partie dans cette recette (pas pensé à le demander, j'ai fait sans). 

Faire revenir l'oignon émincé grossièrement avec le thym dans l'huile d'olive, jeter les os, faire revenir à nouveau et mouiller d'eau (j'ai ajouté du fond de veau à la place des os). Laisser cuire et réduire environ 30 mn.

Mixer ou, mieux, piler au mortier les herbes avec une gousse d'ail et l'huile d'olive pour obtenir une sorte de pistou. L'étaler sur la viande salée et poivrée des deux côtés, puis déposer le brebiou coupé en morceaux. Rouler et ficeler, pas trop serré (c'est le plus difficile ...). 

Dans un plat allant au four, faire revenir la viande dans l'huile de tournesol. Déposer de part et d'autre les gousses d'ail en chemise. Ajouter environ 40 cl de fond de viande et enfourner à 240° C, pour baisser aussitôt à 180° C. 

Pendant ce temps, éplucher le pommes de terre et les couper en morceaux, puis les ajouter au bout de 10 mn de cuisson. Cuire encore 40 mn environ. 

Couper le four et laisser reposer encore 10 mn, puis servir avec le jus de cuisson et l'ail, accompagné des dés de pommes de terre. 

