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Cotes d agneau laqué. s-ﬂr'

/
aux graines de sésame

Ingrédients pour 4-6 personnes :

- 12 cotes d'agneau premiéres
- 200 g de tomates

- 80 g de graines de sésame grillées

- 50 g d'huile d'olive

- 4 dl de vinaigre balsamique

- 50 g de sucre

- 4 feuilles de menthe
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Les conseils du boucher :

Tendre, la viande d'agneau se préte bien aux
grillades. Prévoyez 200 g a 300 g par personne,
soit a peu pres 3 cOtelettes : cette viande fond
|égerement a la cuisson.

© Faites réduire le vinaigre balsamique avec le
sucre sur feu doux jusqu’a obtention d'un sirop.

© Ajoutez les tomates émondées et épépinées
coupées en quartiers. Laissez cuire 40 minutes.

@ Hors du feu, laissez refroidir.

© Ajoutez I'huile d'olive, la menthe ciselée.
Mélangez. Réservez.

© Badigeonnez chaque face de cette préparation.

© Recouvrez toute la surface de graines de sésame.
Pressez bien pour faire adhérer les graines.

© Faites fondre le beurre dans une poéle.
© Faites dorer les cotes 3 minutes de chaque coté.

Servez aussitot.

Conseil

Vous pouvez accompagner ce plat d'une purée de
patate douce ou de bouquets de brocolis cuits a la
vapeur.

Sauterne ou Tokay pinot gris
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Vous pouvez aussi réaliser cette
recette avec un carré d-agnea.

Pour faciliter le découpage,
demandez au boucher de fendre
les vertébres. Ficelez le carré en

rond pour une jolie présentation
et emballez les manche des cotes

Sauce a laquer

Cet aprét traditionnel de la cuisine
chinoise consiste a enduire une
volaille d’une sauce aigre douce et
a la rotir. Cette méme préparation
peut aussi s'appliquer a la
viande d'agneau et de porc. Il
existe différentes recettes de
sauce a laquer. Sur une base de
miel liquide, on peut ajouter de la
sauce de soja, des cing épices, de
I'huile, de I'ail, du vinaigre et du
gingembre en poudre.

Graines de sésame

Cette plante oléagineuse est
cultivée principalement dans les
pays chauds. On en tire une
huile inodore de couleur claire.
Les cuisines chinoise, japonaise,
indienne et arabe en font une
grande consommation comme corps
gras. Ces graines interviennent aussi
dans de nombreuses préparations
sucrées. Associées aux viandes
grillées, elles donnent un léger go(it
de cacahouetes.






