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Blanquette d’agneau
 « Grand-mère »
Il vous faut, pour 6 personnes :
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1kg d’épaule d’agneau désossée

10 petits oignons blancs

1 oignon
2 gousses d’ail
250g de champignons de Paris

200g de crème fraîche

3 verres de vin blanc sec

3 jaunes d’œufs

40g de farine

4 clous de girofle

2 carottes
½ branche de cèleri 

Le jus d’un demi-citron
30g de Beurre

1 bouquet garni 

Sel et Poivre du moulin

Dans une cocotte, faire revenir l'agneau découpé en gros cubes dans le beurre. 

Lorsque la viande est dorée, saupoudrer de farine, ajouter l'oignon piqué de clous de girofle, les carottes coupées en rondelles, la branche de cèleri, l'ail et le bouquet garni.

Laisser revenir pendant 2 min, puis ajouter 3 verres de vin blanc et compléter par l'eau jusqu'à hauteur de la viande.

Laisser mijoter pendant 2h sur feu doux.

À part, dans une casserole, cuire 10 min les petits oignons à l'eau bouillante, et dans une poêle, faire sauter au beurre les champignons émincés.

En fin de cuisson de la viande, ajouter les oignons et les champignons dans la cocotte.

Lier la sauce, en mélangeant hors du feu les 3 jaunes d’œufs battus dans la crème et le jus du demi-citron, verser dans la cocotte et remettre à chauffer doucement, sans laisser bouillir.
Servir avec un riz blanc.
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