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RACKS D'AGNEAU A LA PROVENCALE

Pour 4 personnes

Viande d'agneau
2 racksde 8 cotes
0,25dl  dhuiledadlive
10g herbesde Provence
Sauce
500g d'osde veau concassés
50g decarottes
509 doignons
1 petit poireau
1 échdote
1 goussedal
1 bouquet garni (thym, persil, laurier)
20g dherbesde Provence

Recette sauce:

1. Dans une lechefrite, faire colorer les os. A mi-coloration, gjouter les |égumes coupés
en dés, lagousse dail et le bouquet garni. Couvrer d'eau au-dessus du niveau des os et
porter lentement a ébullition en écumarnt.

2. Poursuiver la cuisson doucement durant 4 heures.

3. Passer al'éamine.

4. Dans un 2eme temps, gjouter les herbes de Provence, assaisonner (sdl, poivre),

chauffer et réduire jusgu'a consistance voulue.

Recette viande ;

=

Couper les racks en deux (4 cotes par personne).

Dans I'huile et |es herbes, faire rissoler les racks dans un "fait-tout”, bien les dorer,

env. 2 min. de chague coté et lesréserver.

Dans un 2éme temps, passer |es racks au four préalablement chauffé a 260° durant 7
min.

Trancher la premiére cote afin qu'elle saffaisse sur la sauce préalablement déposée sur
lelit de I'assette chaude.
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