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Gigot d'agneau sauce au porto et au romarin



Gigot d'agneau sauce au porto et au romarin
[image: season-spring badge]Bravo!Vous cuisinezde saison!



Ce gigot d'agneau au four, soigneusement mariné, est accompagné d'une délicieuse sauce au romarin et au porto. À servir à Pâques avec des pâtes ou du riz.

	1 von 5 étoiles

	2 von 5 étoiles

	3 von 5 étoiles

	4 von 5 étoiles

	5 von 5 étoiles


Évaluer la recette
(4.2 étoiles / 21 avis)
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Ingrédients
Afficher la recette de 5 portionsAfficher la recette de 7 portions6 portions




	Quantité	Ingrédients
	1 plat allant au four
	thermomètre à viande
	Marinade:
	1 
cc	de moutarde
	2 
gousses	d'ail pressées
	2 
cs	de romarin haché
	1 
cs	de thym haché
		quelques grains de poivre grossièrement écrasés
	½	citron pressé
	2 
cs	de porto
	4 
cs	de crème à rôtir
	Gigot d'agneau:
	1	gigot d'agneau de 1,8-2 kg
		crème à rôtir
		sel
	Sauce:
	30 
g	de beurre ramolli
	2 
cs	de farine
	4 
dl	de bouillon
	4 
dl	de porto
	2 - 3 
brins	de romarin
		sel
		poivre
	1 
pincée	de sucre
		romarin pour décorer

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation30min

	Cuisson1h30min

	Marinade2h

	Temps total4h






Changer d'affichage

	Marinade: mélanger la moutarde, l'ail et les épices, ajouter le jus de citron et le porto, puis la crème à rôtir, mélanger soigneusement. 
	Badigeonner la viande de marinade. Fermer hermétiquement et laisser mariner 2 h.
	Retirer le reste de marinade et tamponner le gigot avec du papier ménage. Préchauffer le four à 180°C (air chaud/chaleur tournante: 160°C). Saisir uniformément 8-10 min à la poêle à feu moyen-vif dans la crème à rôtir jusqu'à obtention d'une belle croûte, saler. 
	Disposer le gigot dans le plat préalablement graissé. Cuire 1,5-2 h au milieu du four. 
	Sauce: mélanger le beurre et la farine, réserver au frais. Chauffer le bouillon, le porto et le romarin, réduire de moitié. Passer au chinois et remettre dans la casserole. Incorporer progressivement le mélange beurre-farine, porter à ébullition en battant au fouet. Réduire légèrement à feu doux, assaisonner.
	Couper le gigot en tranches fines, servir avec la sauce et un peu de romarin.


Pour mesurer la température à cœur, enfoncer le thermomètre à l'endroit le plus épais du gigot sans toucher l'os. 55°C = à point, 62°C = bien cuit.




Par portion:
Énergie: 2236kJ / 534kcal, lipides: 24g, glucides: 11g, protéines: 50g


Astuces pratiques

	À quoi servent les thermomètres à viande ou à four?
Le thermomètre à viande sert à déterminer la température intérieure (température à coeur) d'...

[image: À quoi servent les thermomètres à viande ou à four?]



	Quels morceaux choisir et combien de temps prévoir pour une cuisson à basse température?
Sortez la viande du réfrigérateur 1 h avant de la cuisiner. Saisissez le morceau de tous les côt?...

[image: Quels morceaux choisir et combien de temps prévoir pour une cuisson à basse température?]



	Quelle cuisson pour la viande?
Nous distinguons ici les quatre niveaux de cuisson les plus utilisés. Plutôt saignant ou bien cuit...

[image: Quelle cuisson pour la viande?]



	Qu'est-ce que le beurre noisette, le beurre noir et le beurre manié?
Beurre noisette, beurre blanc, beurre manié: le beurre est utilisé de nombreuses façons en cuisin...

[image: Qu'est-ce que le beurre noisette, le beurre noir et le beurre manié?]





À découvrir aussi

	[image: Au plus proche de la nature]


Au plus proche de la nature
Pourquoi le beurre est-il blanc en hiver et jaune en été?


	[image: Pleurotes, shiitake & Cie]


Pleurotes, shiitake & Cie
Tout sur la culture durable des champignons suisses. 


	[image: VACHEment frais]


VACHEment frais
Connaissez-vous déjà le podcast de Swissmilk?




Pour continuer de vous régaler

Afficher toutes les recettes
	[image: Tarte à la rhubarbe]
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Tarte à la rhubarbe
	Préparation35min
	Temps total1h15min
	VeggieVeggie
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Börek aux épinards et au fromage frais
	Préparation30min
	Temps total1h35min
	VeggieVeggie
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Pancakes à la compote de rhubarbe
	Préparation30min
	Temps total1h
	VeggieVeggie
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Sauce bolognaise aux lentilles (bolognaise végétarienne)
	Préparation20min
	Temps total1h
	VeggieVeggie
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Pizza à l'ail des ours
	Préparation15min
	Temps total1h28min
	VeggieVeggie
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Matar paneer
	Préparation25min
	Temps total25min
	VeggieVeggie








	Idées de repas
1408 recettes

[image: Idées de repas]



	Recettes de base
648 recettes

[image: Recettes de base]



	Végétarien
1670 recettes

[image: Végétarien]



	Plats principaux
4690 recettes

[image: Plats principaux]



	Max. 30 minutes
2717 recettes

[image: Max. 30 minutes]



	Apéritif
388 recettes

[image: Apéritif]



	Plats végétariens
1190 recettes

[image: Plats végétariens]



	Desserts
1347 recettes

[image: Desserts]



	Au four
2315 recettes

[image: Au four]



	Recettes des nos paysannes
237 recettes

[image: Recettes des nos paysannes]



	Classiques
904 recettes
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	Nouvelles recettes
0 recettes

[image: Nouvelles recettes]
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Recettes de saison, infos et concours en un clic.
S'abonner à la newsletter	Facebook
	Twitter
	Instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Des questions?
Vous avez raté vos caramels à la crème? Sabine et Marie sont là pour vous aider.

Poser une question


-
[image: ]


SwissmilkAgriculteurs suisses: nos vaches, nos produits, notre passion





Votre livre de cuisine en ligne avec des recettes de saison, toutes les infos pour manger équilibré et les atouts du lait suisse.
Accéder au site Producteurs de lait

Services
	Écoles
	Crèches & garderies
	Professionnels de la nutrition
	Shop
	Location de matériel à fondue et à raclette
	Newsletter Swissmilk
	Lovely


Portrait
	Portrait
	Médias
	Fédération

Swissmilk sur les réseaux sociaux	Facebook
	Twitter
	Instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast

	Impressum
	Déclaration de confidentialité
	Conditions d'utilisation
	Sitemap





[image: Suisse Garantie]

©2024
	Impressum
	Déclaration de confidentialité
	Conditions d'utilisation
	Sitemap


	deDeutsch
	frFrançais










		

	