Château Béthanie




Fruitière vinicole d’Arbois

Fiche recette

Souris d’agneau au thym confites 

au vin de trousseau
Pour 4 personnes

4 souris d’agneau

400 g. de petites carottes nouvelles

300 g de petits oignons

300 g. de champignons de Paris

1 échalote finement hachée

1 blanc de jeune poireau

1/2 oignon planté d’un clou de girofle

40 cl de trousseau

125 g de beurre

½ feuille de laurier

2 brins de thym frais

Sel & poivre

· Faire revenir à feu doux dans une cocotte  en fonte les souris d’agneau dans 25 g de beurre jusqu’à ce qu’elles soient légèrement dorées. 

· Incorporer le vin, l’oignon piqué de girofle, le laurier, sel et poivre. 

· Laisser mijoter jusqu’à évaporation de 50 % du vin. 

· Incorporer les petits oignons, les carottes pelées, le blanc de poireau détaillé en tronçons de 1 cm de long, l’échalote finement hachée, les champignons en lamelles et deux brins de thym frais. 

· Baisser le feu au minimum, couvrir et laisser cuire environ trois heures. La viande doit se détacher de l’os à la fourchette. 

· Découvrir, faire réduire la sauce jusqu’à ce qu’il n’en subsiste qu’un fond. 

· Retirer l’ensemble des ingrédients solides avec une écumoire et les réserver au chaud. 

· Monter au beurre en versant progressivement celui-ci dans la cocotte sur feu très doux, détaillé en petits cubes que l’on aura laissé ramollir, tout en fouettant vigoureusement pour émulsionner la sauce. 

· Remettre viande et légumes dans la cocotte, le temps de les réchauffer. Servir dans des assiettes chaudes, accompagné de polenta. 

· Accompagner avec notre Arbois rouge Trousseau ou notre cuvée vieilles vignes rouges.
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