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Ris d’agneau sautés à la poêle

Il faut compter 3 ou 4 ris par personne…

Avant tout autre chose, faire dégorger les ris d'agneau dans un saladier rempli d'eau froide avec des glaçons et 2 cuillères de vinaigre. Les laisser ainsi durant 2 heures environ. Si besoin, changez l'eau. Les retirer lorsqu'ils sont devenus blancs. 
Dans une casserole remplie d'eau froide, ajouter les ris d'agneau, porter à ébullition et les blanchir durant 5 minutes à petits bouillons. Les immerger ensuite dans un saladier d'eau froide avec quelques glaçons jusqu'à ce qu'ils soient refroidis. Les éponger sur du papier absorbant. Avec un petit couteau, retirer délicatement la membrane, les morceaux de gras et les nerfs. 
Découper les ris d'agneau en morceaux moyens de taille régulière. Placer une poêle sur feu moyen avec le beurre et quelques gouttes d'huile. Pendant qu'elle chauffe, assaisonner les ris de sel fin et de poivre avant de les fariner. Les faire revenir durant quelques minutes dans la poêle. La durée dépend de l'épaisseur des morceaux. Appuyer dessus pour vérifier qu'ils sont moelleux.
 En fin de cuisson, débarrasser sur le plat de service, ajouter une persillade et assaisonner de fleur de sel et de poivre du moulin.
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