NAVARIN D’AGNEAU                         
Ingrédients pour 4 personnes :

1 kg de collier et d'épaule d'agneau 

200 g de carottes 

200 g de navets 

200 g de petits pois 

200 g de pommes de terre nouvelles 

2 gousses d'ail 

500 g de tomates 

1 bouquet garni 

1 cuillère à soupe d'huile 

1 cube de bouillon de volaille 

sel

poivre
Détaillez la viande en morceaux. Faites chauffer un peu d'huile dans une poêle et mettez-y les morceaux de viande à dorer à feu moyen sur toutes les faces. 

Quand elle a pris couleur, recouvrer la viande avec de l'eau. Ajoutez le bouquet garni, les tomates en morceaux et l'ail épluché. Délayez le cube de bouillon de volaille dans un peu d'eau et versez-le dans la cocotte. Salez et poivrez. Laissez cuire doucement 1 heure. 

Epluchez et coupez les carottes, les navets et les pommes de terre en morceaux. Ajoutez-les à la viande après une heure de cuissson. 

Ecossez les petits pois et faites-les cuire séparément dans de l'eau salée pendant 10 minutes. 

Vérifiez la cuisson de l'agneau, la viande doit être tendre. Retirez les morceaux de la cocotte et disposez-les dans un plat. Placez les légumes autour. 

LAMB STEW
For 4 people, Haut du formulaire

ingredients for 4 people 
1 kg of the neck and shoulder of lamb
200 g of carrots
200 g turnips
200 g peas
200g new potatoes
2 cloves garlic
500 g of tomato
1 bouquet garni
1 tablespoon oil
1 chicken bouillon cube
salt
pepper


Cut the meat into pieces. Heat a little oil in a pan and brown the meat (a little at a time) on all sides.
When all the meat is browned, cover with water. Add the bouquet garni, chopped tomatoes and peeled garlic. Stir the chicken stock cube in a little water and pour it into the pan. Season. Cook gently for 1 hour.
Peel and cut the carrots, turnips and potatoes into pieces. Add them to the meat after an hour of cooking.
Shuck peas and cook separately in salted water for 10 minutes.
Check the cooking of the lamb - the meat should be tender. Remove the pieces from the pan and place them in a dish. Place vegetables around.
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