GITZICHÜECHLI


Pour 3 personnes:
6 côtes d'agneau découverte

· Pour le court bouillon

1/2 litre d'eau
1/2 dl de vin blanc
1 oignon
4 clous de girofle
1 bouillon cub de légumes
1 feuille de laurier
Sel, poivre

· Pour la pâte à crêpes

2 œufs
2dl de lait
180g de farine
Sel, poivre

1. Préparer le court bouillon, dans une casserole placer l'eau, le vin blanc, l'oignon pelé et piqué des clous de girofle, le bouillon cub, la feuille de laurier et du sel et du poivre. Disposer la viande, amener à ébullition, couvrir et laisser cuire 45 min. Égoutter et conserver le jus de cuisson pour préparer le risotto.
2. Préparer la pâte à crêpes, placer la farine dans un saladier, y ajouter les œufs, bien fouetter, délayer avec le lait, saler et poivrer. Laisser reposer la pâte au moins 1h.
3. Lorsque la pâte a bien reposé et que la viande est bien égouttée et refroidie, procéder à la cuisson.
4. Faire chauffer un bain de friture, piquer une côtelette et la passer dans la pâte à crêpes, cuire aussitôt a feu moyen, tranquillement, jusqu’à coloration. En faire de même avec les autres côtelettes. Servir chaud.

