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Photo: Muriel Antille 

200 grammes de quasi d'agneau 
Faire colorer dans une cocotte avec un peu de matière 

grasse. Retirer, déglacer au vin rouge pour récupérer les sucs 

de cuisson. Remettre l'agneau, mélanger et transférer dans 

un plat. Recouvrir d'une feuille d'aluminium et cuire au four à 

160° pendant une heure. Effilocher à l'aide de deux 

fourchettes, mettre de côté dans un récipient, arroser de son 

jus, recouvrir d'un film alimentaire. 

300 grammes de filet d'agneau en ballottine 
Pour la farce, mixer 100 grammes de filet avec une cuillère à 

soupe de crème, un peu de blanc d'œuf. Passer le tout au 

tamis. 

Ajouter du sel, du poivre et un peu d'huile. Puis, 20 grammes 

de noisettes hachées grossièrement au couteau et torréfiées 

à la poêle, 5 grammes de persil plat, 10 grammes d'échalotes 

et 10 grammes d'oignon. 

Aplatir le filet d'agneau à l'aide d'un maillet à viande ou d'un 

rouleau à pâtisserie. Ajouter la farce, rouler serré et ficeler. 

Faire revenir à la poêle, saler, poivrer et cuire 10 minutes au 

four à 180°. 

Pour la sauce, réduire à feu doux le jus du quasi d'agneau. 

Faire suer une échalote, déglacer au vin rouge et mélanger le 

tout avec une pointe de crème. Au besoin, délayer une demi­

cuillère à café de maïzena dans un peu d'eau froide, 

incorporer et fouetter. 

200 grammes de panais 



Eplucher. Avec un économe, couper de fines lamelles à frire 

dans l'huile, pour en faire des chips. Cuire le reste à l'eau 

bouillante durant 15 à 20 minutes, une partie en bâtonnets, 

l'autre à transformer en purée, avec un peu de beurre, de 

crème et un assaisonnement à votre convenance. 

80 grammes de polenta 
Porter à ébullition 240 millilitres d'eau, 60 millilitres de lait et 

20 grammes de beurre. Verser la polenta petit à petit, en 

remuant constamment. 

En fin de cuisson, incorporer 20 grammes de parmesan. 

Verser dans des moules et passer 4 heures au frigo. 

Découper en cubes, saupoudrer légèrement de farine et faire 

frire. 

Poires pochées 
Porter à ébullition 300 millilitres de vin rouge, 30 grammes 

de sucre, du thym et du zeste de citron. Ajouter les poires, 

laisser cuire et les mettre de côté. Réduire le liquide de 

cuisson jusqu'à obtenir un sirop à badigeonner au pinceau 

sur le fruit. 

Fondue de poireaux 
Couper les poireaux après avoir ôté les racines et la partie 

verte la plus dure. Fendre en deux dans la longueur, rincer 

soigneusement et émincer finement. Faire fondre du beurre 

dans une casserole et cuire à feu doux, à couvert, durant 25 

minutes en remuant de temps en temps. Les poireaux 

doivent devenir fondants sans coloration. Dresser 

directement dans l'assiette, dans un moule, en ajoutant 

l'effiloché d'agneau. 




