Gigot d’Agneau en Croûte, à l’Ail et au Romarin



 


1 gigot de +- 1kg, 2 grosses échalotes, 4 à 6 grosses gousses d'ail, quelques feuilles de romarin, 3/4 de barquette de fromage frais (philadelphia), 1 rouleau de pâte brisée, sel / poivre, 1 jaune d'oeuf pour dorer

------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

Si votre gigot à un os découper avec un couteau bien aiguisé et dégager l'os pour l'enlever ... profitez en pour retirer gras et nerfs qui pourraient traîner

Eplucher l'ail et les échalotes et les hacher le plus finement possible ...

Mélanger le tout avec le fromage frais, saler et poivrer

Etaler une bonne couche de cette pâte sur le gigot (le reste servira pour la sauce) et le refermer pour lui redonner sa forme originale ...

Dérouler la pâte brisée, placer au centre quelques feuilles de romarin sur lesquelles vous déposez le gigot farci salé et poivré, côté rebondi vers le bas ... déposer également sur le dessus quelques feuilles de romarin

Mouiller les bords de la pâte,  la refermer sur le gigot et le retourner pour avoir les soudures en bas ... faire une croix au centre qui servira de cheminée et faire un petit décor avec le surplus de pâte ... dorer à l'oeuf (si vous en avez !! moi j'ai utilisé un peu de lait mais ça n'a pas donné le même résultat  :-(

Déposer dans un plat allant au four (sans matière grasse) et faire cuire T6 pendant une bonne trentaine de minutes pour un résultat moelleux et saignant (moi je n'aime pas le saignant j'ai donc laissé 20 min de plus en couvrant le plat d'un papier alu) ouais bon c un peu brûlé mais c un détail

Je comptais faire une sauce avec le reste de mélange fromage-ail-échalote et de la crème fraîche mais quand j'ai bougé le gigot pour le couper, tout le jus à percé la croûte et s'est répandu dans le plat, je m'en suis donc servie pour faire la sauce que j'ai fais chauffé et lié avec un peu de fécule sans ajouter de crème ...

Pendant ce temps découper les tranches de gigot (épaisses si non vous aurez des difficultés) et dresser les assiettes  en nappant les tranches de sauce

Bon appétit !!

http://domicuisine.canalblog.com

