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Carré d’agneau aux herbes

Ingrédients : (pour 6 personnes)
- 2 carrés d'agneau 6 côtes
(2 côtes par personne)
- Moutarde
- Farce aux herbes :
    2 échalotes
    1 bouquet de persil plat
    1 bouquet de cerfeuil
    2 branches d'estragon
    2 tranches de pain de mie
    thym

Préparation : 
> Enduire les carrés de moutarde.
> Mixer tous les ingrédients de la farce aux herbes, en recouvrir les carrés.
> Mettre un filet d'huile d'olive et mettre à four chaud 240 ° (th 6) pendant 45 mn.
> Entourer d'une dizaine de gousses d'ail qui cuisent avec leur peau.
> Servir entouré de pommes de terre et de tomates à la provençale.

Faire chauffer le vinaigre, ajouter  
le miel, les herbes de Provence, 
le sel.
Laisser mariner les légumes pen-
dant 12 heures.

Le jour même : 25 min
Tailler le bœuf au couteau en dés 
d’un centimètre

Ajouter l’assaisonnement

Ajouter les pickles (60 g environ), les presser au préalable avec les mains pour 
ôter la marinade. Bien mélanger le tout. Réserver au froid. Préparer le beurre 
d’escargot avec l’ail haché, le persil haché et la beurre pommade et ajouter le 
Parmesan 

Dresser le tartare au côté d’un mesclun de salade et de la  tranche de pain 
beurré du beurre d’escargot au parmesan passée au four
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