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des0sses i vous 1. Dans le filet, tailler des médaillons de 8 mm d'épaisseur.

n'avez pas de filet
d'agneau.
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. Enfiler chaque tranche d'un bout de branche de romarin.

. Dans une poéle, faire saisir les médaillens d’agneau 1 & 2 min sur chaque
cHté, les retirer avec une spatule et finir la cuisson au four sur une plague séche a
225 °F environ 8 min.

. Déglacer votre poéle avec le vin rouge.

. Faire réduire de moitié et ajouter le fromage.

. Bien mélanger le tout et ajouter la créme.

. Assaiscnner et napper les médaillons de sauce au Sein d'Hélens.

. Servir avec des pommes de terre grelot et légumes de votre choix.

w

==

0o~ O =~

RO ANNUEL 2010 =

B - 176 = SAVEURS DICl = NI



