Jarret d’agneau braisé

En matiére de présentation, rien ne se compare a un jarret d’agneau. Ajoutez des
légumes rétis comme des choux de Bruxelles et des Iégumes-racines en
complément a I'agneau, mais assurez-vous de laisser assez de place pour la piece
de résistance.

Préparation

20 minutes
Temps de cuisson
180 mins
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Jus d’agneau

Ingredients

e 1 L de liquide d’agneau braisé


https://www.latourcn.ca/repas-restaurant-360/nos-recettes/jarret-dagneau-braise
https://www.latourcn.ca/print/pdf/node/951

Y4 tasse de poireau, coupé en dés

Y, tasse d’oignons, coupés en dés

Y tasse de céleri, coupé en dés

Y. tasse de tomate écrasée

1 c. a soupe de beurre

1 c. a soupe de persil haché

Sel de mer et poivre noir fraichement moulu, au go(t.

Instructions

Etape 1
Mélanger le jus d’agneau avec les légumes et porter a ébullition.

Etape 2
Lorsque les légumes sont tendres, ajouter la tomate, le beurre en fouettant, puis le
romarin et le persil.

Etape 3
Ajuster I'assaisonnement. Réserver jusqu’au moment de dresser.



