Agneau au basilic

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 20 min

Temps de cuisson : 45 min

Ingrédients :

pommes de terre bintje (petites)  : 12

épaules d'agneau : 800 g

champignons de Paris : 200 g

oignons : 2

beurre : 30 g

maïzena (rases)  : 2 c. à soupe

ail : 1 gousse

concentré de tomate : 1 c. à soupe

bouillon de volaille : 1 tablette

paprika : 1 c. à soupe

basilic : 1 bouquet

laurier

sel, poivre   

Préparation :

Epluchez les pommes de terre. Détaillez la viande en cubes. Pelez et émincez les oignons.

Dans une cocotte en fonte, faites revenir la viande et les oignons en lamelles dans du beurre jusqu'à ce qu'ils soient bien dorés.

Pelez l'ail et écrasez-le. Retirez le pied terreux des champignons et émincez-les. Ajoutez-les dans la cocotte avec l'ail, le concentré de tomate, la tablette de bouillon, le paprika et les pommes de terre. Versez 1 l d'eau dans la cocotte, remuez. Couvrez la cocotte et laissez cuire à feu doux 45 min.

Quinze minutes avant la fin de cuisson, prélevez une louche de sauce dans laquelle vous délayerez la Maïzena. Versez alors le mélange dans la cocotte, remuez avec une spatule en bois. Salez, poivrez, ajoutez le basilic ciselé et une feuille de laurier. Servez chaud.

Bœuf bourguignon

Pour 4 personnes

Temps de préparation : 10 min

Temps de cuisson : 1 h

Ingrédients :

bourguignon : 800 g

lardons : 50 g

oignons : 3

vin rouge : 6 verres

beurre : 2 c. à soupe

huile d'arachide : 1 c. à soupe

clous de girofle : 3

laurier : 3 feuilles

mélange 4-épices : 1 pincée

persil ciselé : 3 brins

zeste d'orange : 1

thym : 2 brins

sel, poivre   

Préparation :

Faites chauffer le beurre et l’huile dans une cocotte.

Faites-y revenir la viande coupée en morceaux.

Remuez ces morceaux avec une cuillère en bois pour qu’ils dorent bien sur chaque face.

Ajoutez les lardons, les oignons piqués d'un clou de girofle, le thym, le laurier et 2 brins de persil.

Faites bouillir le vin rouge et ajoutez-le chaud à la viande.

Salez, poivrez et ajoutez 1 pincée de 4-épices.

Ajoutez le petit zeste d’orange et fermez la cocotte.

Laissez mijoter 1 heure.

Servez le bœuf bourguignon décoré du reste de persil ciselé.

Haddock sauce moutarde

Pour 4 personnes

Ingrédients :

filet de haddock : 1 kg

lait : 1 l

pommes de terre : 4

carottes : 2

jaunes d'œufs : 2

moutardes : 2 c. à soupe

aneth : 1 branche

huile d'olive : 2 c. à soupe

sucre : 1 pincée

sel, poivre   

Préparation :

Mettez le haddock dans un plat creux, arrosez - le de lait froid et laissez mariner 30 minutes.

Pendant ce temps, épluchez les légumes, coupez les en rondelles, faites - cuire les pommes de terre à l'eau salée, les carottes à l'huile d'olive avec une pincée de sucre, sel et poivre. au besoin ajoutez un peu d'eau.

Retirez le haddock de son bain de lait. Amenez doucement le lait à ébullition et pochez le haddock 12 à 15 minutes à feu très doux, égouttez.

Prélevez 50 cl de lait pour faire la sauce. Délayez les jaunes d'œufs et la moutarde ajoutez quelques cuillerées de lait chaud et versez le tout dans le lait. Faites épaissir en tournant, salez poivrez.

Pour servir, effeuillez le haddock et présentez en l'intercalant avec les rondelles de légumes, décorez d'aneth. la sauce en saucière.

