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Agneau spaghetti

D’après Jean-François Piège
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Il vous faut, pour 8 personnes :


8 côtelettes d'agneau
3 échalotes
1 oignon
2 gousses d'ail
2 tomates mondées et coupées en dés
4 cuillères à soupe d'huile d'olive
240g de spaghettis
12cl de vin blanc
1 cube de bouillon de volaille
1 branche de thym émietté
1 bouquet de persil plat
Piment d'Espelette
Sel fin

Éplucher et hacher les échalotes, l'oignon et l'ail. Débarrasser de leur peau les tomates en les plongeant 30 secondes dans l’eau bouillante, puis immédiatement dans de l’eau froide. Couper les tomates en deux puis en petits cubes.

Laver puis hacher finement le persil.

Saler l'agneau au sel fin et saupoudrer de piment d'Espelette.
Verser 3 cuillères à soupe d'huile d'olive dans une grande cocotte et y faire colorer les côtelettes d'agneau.
Ajouter le hachis d'ail, d'oignon et d’échalote et faire suer.
Ajouter les dés de tomates et laisser compoter légèrement. Verser le reste d’huile d’olive et mélanger le tout avec une spatule.
Déglacer avec le vin blanc et faire réduire de moitié, puis mouiller à hauteur avec de l'eau, sans oublier d'ajouter le cube de bouillon de volaille.

Ajouter alors les spaghettis.
Saupoudrer de piment d'Espelette et de sel, porter à ébullition et couvrir la cocotte. Laisser cuire à petit feu pendant 15 minutes environ

Ajouter de l’eau si nécessaire et rectifier l’assaisonnement. Saupoudrer de thym et de persil haché.

Servir chaud.
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