T@ﬂ pour 4 personnes
INGREDIENTS :

600 g de tous petits dés d'agneay
{épouls ou gigot)

150 6 200 g de champignons des
bois {métange au choix)

1 helle échaloe

2 ¢ soupe de persl haché

4 comés de pite fauiletée

. : - ﬁ;}d’ soups de cemeaux de nox
DETITES TOURTES FEUILLETEES i
T URLREAU ™

ET AUX _CHAMPIGNONS DES BDlS

70 d de céme faiche
7 ¢. & soupa d'hulle d'olive
Sel el poivre du roulin

E.J Préparation - 25 min Cuisson - 15 min

Prachauffer le four o 180 °C (Th. 6). Nettoyer les champignons, les couper en morcenux. Peler - : l’AGN EAU.

Véchalote et o hacher. Faire fégérement griller fes noix 8 sec, dans une poéle onfiadhésive.

SI SIMPLE SI BON

Chauffer la podle ovec 1 ¢ a soupe d'huile d'olive, colorer les dés d'agneau 7 minutes a feu vif f
les réserver. Verser le reste d'huile dans lo podle, ujouter les champignons et I'échalote, les laisser
fondre 5 minufes & feu modéré e, hars dufeu, ojouter b oéme, les nox ef le persil, saler et poivrer.

Répartir la préparation dans 4 pefifs plats & four individuals, mouiller les bords des plats ef poserles 2
tarés de plite par-dessus, appuyer sur les bords et couper 'sxcédent de pate. Badigeonner la pife
d'seuf buttu ef faire un pefit lrou au cenlre ovec la pointe d'un couteau ef faire dorer 15 minutes
ay four. Sesvir les pelites fourtes & 'agneau bien chaudes ef accompognées ¢une salade verfe.

le petit + du Boucher : remplacer la moitié de la viande cl"ugneuu par des
L rognons d’agnedu. £

Maintenir I'élevage ovin sur les ferrifoires européens, au- WWW.ngeGUSEbon.fr

deld de [attroit touristique quil compose, clest ossurer fe,
mainfien 'un fissu économique ef social pour ces régions.

Car oui, ces filisres induisent des emplois sur ces ferriloires 3 AHDB o
Py s s e T laViande 7
parfois défavorisés. L [ . e v B
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