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Tout est bon dans... 'ag

re . . tendre cet agneau, sa chair fine et dé-  Soyez imaginatif, as-
Qu il soit de lait ou licate est appréciée de tous gourmets ~ sociez des herbes,

«broutard», { 'agneau et de tous pays. Ce mets traditionnel  des petits légumes -~
s est malgré tout, accessible a presque  de saisons ou des

demeure un mets trés toutes les bourses, car dans 'agneau

O d i tout se mange. Bien siir que les gi-

appreci e ges 1ins gots et épaules ne sont pas bon mar-
H ché, mais notre animal offre bien
§ ourm.ets. Petits d'autres morceaux pouvant ravir
COHSGI’S our le n'importe quel gastronome.
P

rendre encore plus Goiit
savoureux...

Explications. Quand nous parlons
d'agneau de lait, le chair

- Catherine ANDRE

est fine mais le golit peu

votre agneau. Cela se pratiquait au-
trefois pour masquer le gofit des
viandes avancées. Par contre si vous
aimez I'ail, mettez dans votre plat de
cuisson quelques gousses laissées en-
tidres avec la peau et qui auront eu le
temps de confire pendant la cuisson.

Fromages de chévre

Pour poursuivre votre repas votre
pouvez rester dans la méme famille
et vous diriger vers les fromages de
chévres. La vraie saison commence
maintenant. Le lait de printemps
donne un goiit lacté en ce début de
saison. Le fromage de chevre a
l'avantage d'offrir plusieurs variétés
avec des degrés différents de matu-
rité, ce qui laisse le loisir de compo-
ser un plateau tout chévre. Il existe
une multitude de fromages de
chevre, mais seulement sept d'entre
eux bénéficient de l'appellatior
AQC. Ces contrbles stricts garantis-

sent aux consommateurs que toute
Il est venu le temps des cathédrales, grande différence ; e les régles d'hygieéne ont €té respec
les cloches vont tinter de joie pourle  avec le brou- 7 _ fruits, qu'ils  tées. Pour accompagner votre pla
retour du messie et les lapins en cho-  tard dont le /.: soient frais ou secs. Jouez avec les  teau, les producteurs de chevre re
colat vont se cacher dans les parcs et gofitvava- g modes de cuissons, rotis, farcis, commandent en général un rougs
les jardins. Le monde est entré dans ~ rier . en 4 mijotés, grillés, braisés ouméme  léger, servi frais et gou-
un nouveau millénaire, mais siécle fonc- £ bouillis. Mais soyez tout de mé-  leyant ou un blane —
aprés siécle, jour aprés jour, qu'il tion de {F me attentif, cette viande ne  sec et fruité. Mais
soit berger ou qu'il soit roi, l’hom- s o n | supporte pas la surcuisson, elle  restez raison-
me prédateur barbare, n'a pas résis- age. sa § ' s'asséche et durcit en perdant nable, le 0,5 est
a la tentation de dévorer le bel prove- toute saveur. Il est possible de  vite dépas-
agneau de lait. Nous y voici, nance et / se faciliter la tAche en utilisantle  sé et, en q( U}
le temps du caréme termi- son ali- § /' fameux thermométre 4 agneau, période de
m né, nous avons quatre mentation. " qui vous informera de la tempéra-  fétes, les
1T jours pour reprendreles P o u 1 N ture de cuisson a coeur controles
% kilos perdus pendant l'agneau de lait o lorsque la viande sera & pomt Enco- sont  nom-
cette période de jed- ce qm va changer votre plat c'est la L'agneau, un des repas incontour- re un petit fruc, il est passe de mode breux. Joyeuses
ne.Il est vrai qu'il est maniére dont vous allez l'appréter. nables de Paques! (Photo Amiguet) aujourd'hui de piquer d'éclats d'ail  Péques a tous.

présent, ce qui fait la




