Fiches inspirations produits
« Nos clients changent,
changeons l’agneau »
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’AGNEAU ! Roulades de
gigot facon
02 saltimbocca

Ingrédients
.. o | Quantité pour
INGREDIENTS Quantité en % 1kg

Agneau : tranches fines 94% 940g/kg
Copeaux de parmesan 3% 30g/kg
Moutarde douce 3% 30g/kg
Herbes fraiches 1% 10g/kg

Poivre concassé et fleur de sel QSP

Mode opératoire

Gigot d’agneau désosseé, paré et piécé en tranches fines

Badigeonner les tranches de moutarde douce

Ajouter le sel et le poivre concassé

Puis déposer des copeaux de parmesan et des herbes fraiches

Rouler les tranches fines puis les maintenir avec des pics type cure dent
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