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SELLE D’AGNEAU A LA SAUCE MIEL-MOUTARDE

1aViande

d'agneau
DES METIERS, UNE PASSION



SELLE D’AGNEAU
A LA SAUCE
MIEL-MOUTARDE

@ 15 min q) 45 min

INGREDIENTS POUR 4 PERSONNES

= 1 selle d’agneau parée de = 1 filet d’huile d’olive = 2 ¢. a soupe d’herbes

600 g = 2 ¢. a soupe de miel de Provence
= 1 oignon jaune = 2 ¢. a soupe de moutarde = 800 g de pommes de terre
= 30 g de beurre a I'ancienne = Sel et poivre du moulin

ETAPES
s Préchauffer le four a 180°C.
= Eplucher et couper en 4 les pommes de terre. Emincer I'oignon.

= Déposer les pommes de terre et I'oignon émincé dans un plat, ajouter un filet
d’huile d’olive, le beurre coupé en dés, du sel, du poivre et les herbes de Provence.
Enfourner pour 20 minutes de cuisson.

= Mélanger le miel et la moutarde a I'ancienne dans un petit bol. Badigeonner
la viande de la préparation puis I'ajouter dans le plat de pommes de terre. Saler,
poivrer et enfourner pour 25 minutes de cuisson supplémentaire en mélangeant
régulierement les pommes de terre et les oignons.
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