
Recet t es  d ' Ag n eau Fr an çaises...

  

 

1.  Cake aux lardons  d'agneau fum és  et olives 
2.  Carpacc io d'agneau à l'huile d'olive 
3.  Carré d'agneau à la m enthe fraîche 
4.  Choux farcis  aux lardons  d'agneau 

5.  Filet d'agneau aux t rois  salades 
6.  Filet m ignon d'agneau en croûte 

7.  Gigonnet te d'agneau à la crème d'ail 
8.  Gigot d'agneau aux herbes  folles 
9.  Pavé d'agneau aux deux poivres 

10. Poit r ine d'agneau au beurre d'ail 
11.  Quiche d'agneau aux deux fromages  et aux herbes 

12. Terr ine d'agneau persillée 
13. Tourte de gigot d'agneau et rognons  flambés 

14. Tripes  d'agneau à la m ode de Vasles 
15. Vol au vent de r is  d'agneau aux écrevisses 

  

CARPACCI O D’AGNEAU  POUR  4  PERSONNES 

Désosser  un gigot , t r ier  une noix  m aigre de 600 gram mes, la congeler. 24 heures  après, la t rancher  finement et 
étaler  dans  une assiet te, badigeonner  d’une m arinade com posée d’huile d’olive, est ragon, sarriet te, sel,  poivre,  
papr ika. Avant de consom mer,  met t re un jus  de cit ron. 

Prévoir  120 gramm es  de viande par  personne, ½  cit ron, une cuillère à soupe d’huile d’olive. 

  

 

  

VOL  AU  VENT  AUX RI S  D’AGNEAU  AUX ECREVI S SES  POUR  6  P ERSONNES 

 
Tailler  un vol au vent dans  un feuilletage e t cuire à feu doux. 
Dans  une sauteuse, faire blondir  une échalote, faire revenir  les  r is  qui auront au préalable cuit dans  un court 



bouillon.  
Faire revenir  les  queues  d'� crevisses  et flam ber  au porto.  
Pr � parer  une sauce avec le court bouillon,  cr � me fraîche, sel, poivre, laisser  � paissir  et mett re les  r is,  les  
� crevisses  et garnir  le vol au vent  

Ris  :  100 gramm es  par  personne 
Ecrevisses  :  80 queues  d'� crevisses 

  

 

PAVE  D' AGNEAU  AU  POI VRE  POUR  6  PERSONNES 

 
Prendre un carr� d'agneau et le d� sosser. Garder  le fi let et le d� graisser,  couper  6 pav� s, les  quadril ler  et les  
cuire au gr ill (cuisson ros� e) ..  
Dans  une casserole, faire un fond avec les  os, laisser  cuire 2 heures. Passer  au chinois. 
Epaissir  la sauce, saler , poivrer  au poivre concass� . Mett re la sauce au fond d e l'assiet te et le pav� gril l� dessus. 

Pav� d'agneau :  150 gramm es  de viande par  personne 

  

 

  

QUI CH E  AUX LARDONS  F UMES  D' AGNEAU 

 
Foncer  un moule � tar te en pâte br is� e.  
Faire revenir  les  lardons  d'agneau, ensuite les  cham pignons. 
Pr � parer  un app areil � quiche (oeufs,  lait ) . 
Garnir  la quiche avec les  lardons  et les  cham pignons. 
Recouvr ir  avec l'app areil � quiche sal� l� g� rement , poivr � . 
Mett re au four  30 m inutes  � 180 ° . 

Pr � voir  :  
-  80 gramm es  de lardons  d'agneau 
-  60 gramm es  de champignons 
-  app areil � quiche 80 gramm es 

  

 

  

 
TOURTE  AU  GI GOT  ET  AUX ROGNONS  D' AGNEAU  POUR  6  PERSONNES 

Faire revenir  les  d� s  de gigot et ensuite les  rognons  qui auront � t � net toy� s  et coup� s  en cube. 
Faire revenir  les  champignons  de Par is. 
Garnir  un moule � souffl� de tous  ces  ingr � dients, cr � me, sel, poivre, papr ika 
Recouvr ir  le m oule d'une pâte feuillet � e e t cuire au four  1 heure 30. 



Pr� voir  par  personne :   
-  100 gramm es  de gigots  en d� s 
-  50 gramm es  de rognons  en d� s 
-  50 gramm es  de cr� me fraîche 
-  sel, poivre, noix  de muscade 

  

 

  

 
MELON AU  FI LET  D' AGNEAU  F UME 

 
Acheter  du f ilet d'agneau fum � , le t rancher  finement . 
Prendre 3 melons, faire des  billes  de melon dans  une coupe � glace. 
Mett re un peu de Bagnuyls  et disposer  dessus  des  f i lets  d'agneau (8 par  personne) .  
Servir  frais 

Pr � voir  par  personne :  
-  ½  melon de 800 gramm es 
-  60 gramm es  de filet d'agneau fum �  
-  60 gramm es  de Banuyls 

  

 

  

 
CAKE  AUX OLI VES  ET  LARDONS  FUMES  D' AGNEAU  

 
Couper  les  lardons  en d� s  ainsi que les  olives. 
Pr � parer  une p� te � cake (huile d'olive, vin blanc, farine, sel et levure) .  
M� langer  le tout � la spatule e t le met t re dans  le moule.  
Mett re au four  ½  heure au four  � 200 ° . 

Pr � voir  par  personne :  
-  80 gramm es  de lardons  d'agneau 
-  40 gramm es  d'olives  vertes 
-  80 gramm es  de p� te � cake. 

  

 

  

 
TERRI NE  D' AGNEAU  PERSI L LE E  POUR  6  PERSONNES 

 
Faire un bouillon avec les  l� gum es  grossi� rement coup� s. 
Prendre un collier  d'agneau et une tête d'agneau et faire cuire pendant 2 heures30. 



Egout ter  et laisser  refroidir.  
Tr ier  le maigre de la viande. 
Epaissir  le bouillon avec des  feuilles  de g� lat ines. 
Couper  les  l� gum es  en lamelles. 
Fondre une terr ine en alternant l� gum es, viande e t bouillon.  
Passer  au fr igo 12 heures  et d� mouler.  
Couper  en t ranche et servir  avec un coulis  de tom ates  et basilic.  

 
Pr � voir  :  
-  2 carott es 
-  1 oignon 
-  100 gramm es  de c� leri 
-  1 poireau 
-  �  tête d'agneau 
-  2 colliers  d'agneau 
-  sel, poivre, � pices 

  

 

  

 
CARRE  D' AGNEAU  A LA MENTHE  FRAI CH E 

 
Cuire un carr� au four  30 m inutes, saler, poivrer  10 m inutes  avant la f in de la cuisson. 
D� glacer  au vin blanc. 
Ajouter  la m enthe cisel� e 

Pr � voir  :  
-  180 gramm es  de côtes  par  personne 
-  menthe fraîche, sel, poivre 

  

 

  

 
GI GONNET TE  D ' AGNEAU  A LA PUREE  D' AI L  

 
R� cup� rer  les  gigonnet tes  d'agneau, saler, poivrer  et ajouter  de la graisse d'oie et l'ail en chem in. 
Cuire 1 heure 30 � feu chaud. 
D� gustez en � crasant la pur � e d'ail sur  la viande. 

Pr � voir  par  personne :  

-  1 Gigonnet te 
-  3 gousses  d'ail 
-  sel, poivre  

  



 

  

FI LET  D ' AGNEAU  FARCI  AU  FOI E  GRAS 

D� sosser  un f i let d'agneau 
D� graisser 
Arroser  de cognac, sel, poivre, m uscade e t laisser  mac� rer  2 heures 
Le farcir  de foie gras  m i-cuit . 
L'envelopp er  dans  un feuilletage en laissant une chem in� e. 
Cuire au feu � 180 °  pendant 2 heures 
Servir  chaud avec une sauce p� r igourdine 

Pr� voir  par  personne :  

-  150 gramm es  de filet d'agneau 
-  40 gramm es  de foie gras 

  

 

  

TRI PES  D ' AGNEAU 

 
Faire cuire les  t r ipes  dans  un bouillon. 
Ajouter  des  couennes  de porc dans  un bouillon. 
Cuire le tout 8 heures. 

Pr � voir  par  personne :  

-  1 carott e 
-  1 oignon 
-  �  poireau 
-  2 gousses  d'ail 
-  300 gramm es  de cannelle 
-  �  Pied d 'Agneau 
-  Sel, poivre, clou de girofle 

  

 

 
GI GOT  D' AGNEAU  AUX H ERBES  FOLLES 

 
1 Gigot pour  12 personnes 
Mett re au four. 
Saler  et poivrer  en fin de cuisson. 
Mett re la m enthe cisel� e, l'est ragon, thym et sarriet te.  

  



  

 

  

POI TRI NE  D ' AGNEAU  AU  BEURRE  D' AI L 

 
Dessosser  une poit r ine d'agneau, la d'� nerver  au maxim um . 
La tapisser  d'un beurre d'escargots.  
La rouler  et la ficeler . 

 
Pr � voir  pour  4 personnes  :  

-  une poit r ine d' 1 Kg 
-  60 gramm es  d'ail 
-  30 gramm es  de persil 
-  sel, poivre, papr ika. 

  

 

  

 
CHOUX FARCI S 

 
Faire cuire les  feuilles  de choux dans  de l'eau bouillante pendant 10 m inutes, � gout ter  et laisser  laisser  refroidir . 
Faire une farce avec du collier  et les  m orceaux d'agneau maigre.  
Faire un hachis  avec oignon, ail,  persil,  sel, poivre. 
Mett re un boule de farce sur  les  feuilles  de choux. 
Fermer  avec une cr � pine et met t re au four  pendant 30 m inutes  � 160 ° . 
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