L'agneau condfit est wn de mes plats favoris!! f'adore cette viande fondante que L'on peut

détacher sans pelng, sans meme un couteau!

(L est fort en goltt mats s'adouctt particulierement Lorsquiil est condfit, c'est pour cette

ratson que je Le cuit de cette fagon...!

Pour quil soit encore plus digeste, je prends blew soin de retirer un maximuon de gras

avant de le culstner!

La recette POUY 2 PErSONNES:

5000 de viande avee os

1 olgnon

/2 bououet de corimndre

/= chie de graines d'anis

1 cic de wélange 4 épices (girofle, cannelle, muscade, poivre)
1 cube de boewf

huile d'olive au basilic de wmon partenaire Histolre de golut

4 pommes de terve
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Falre vevenir Lolgnon coupt en 4 dans un filet d'hudile d'olive pendant 15 min i few trés
doux.

Ajouter La viande dégraissée afin de La faive dorer. Saupoudier les épices (4 éplces et anis)
dans La cocotte en fonte et remettre Le couvercle pendant 5 min.

Verser wn mug d'eau et ajouter Le cube de beeuf. Latsser Le few tres doux et poursuivre La
cuisson pendant 2h en surveillant le niveaw de la sauce.

Ajouter Les pomimes de terve en quartier et La coriandlre ciselée. Continuer la culsson

encore 40 min 0 feu trés ooux. Rajouter de L'eaw si nécessalre.

ASEUCES: plus la viande sera cuite longtemps & feu trés doux, plus elle sera tendye et
confite a coeur.
ILs'agit la dune recette particuliére avee de L'anis. Celui-ci a Libérer toutes ses saveurs

pour les transmettre a la viande, rappelant ainsi les songes d'orient...
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