GIGOT D’AGNEAU AU MIEL MOUTARDE ET CURRY
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INGREDIENTS : 

· 1 gigot d'agneau (1kg500 environ ) 
· 4-5 échalotes 

· 2 CS de miel liquide (toutes fleurs , ou miel de forêt ou miel de sapin ) 

· 1 CS de moutarde forte 

· 1 CS de moutarde à l'ancienne 

· 1 cc de curry 
· sel 

· poivre 

· 1 verre d'eau (ou plus selon la taille du plat) 

· 10 g de beurre
Dans un bol , mélanger les moutardes , le miel et le curry . Déposer le gigot dans un plat à gratin , enduire de marinade le gigot , saler , poivrer . Déposer quelques petits morceaux de beurre sur le dessus du gigot . Saler , poivrer . Ajouter l'eau de façon à avoir environ 2 cm d'eau dans le plat . Ajouter les échalotes entières et épluchées . Les badigeonner de marinade . 
Enfourner dans un four préchauffé à 200 degrés pour environ 1h ( on compte 15-20 min par livre pour avoir une viande rosée à coeur ) . Badigeonner le gigot de marinade en cours de cuisson . 

On peut servir ce gigot avec une purée de carotte comme je l'ai fait là , ou je verrais bien aussi une purée de céleri rave , ou juste une purée de pomme de terre ... enfin vous servez avec ce que vous voulez ! 

verdict : j'avais compté 15 min par livre pour la cuisson (ce qui était préconisé sur la recette consultée ) mais à mon goût la viande n'était pas assez cuite près de l'os . .. mais c'est une affaire de goût et ça dépend aussi de votre four . Le temps de cuisson donné est donc indicatif et doit être adapté au poids de votre gigot et à votre goût de cuisson de la viande . 
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