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Vins & mets par Arnaud Faye et Anthony Hubault |

Chateauneuf-du-Pape

Agneau du Quercy rdti et confit, courge au piment doux et coriandre, jus au thym

INGREDIENTS
POUR 10 PERSONNES

3 cdtes de carrd d'agnesu du Quercy
2 dpaies dagreaw

2 potimarrons

2 butternuts

300 g de erima

100 g de bourre

7 g d'agar sgar

S piquiios

1 botte de thym

50 g de pimeat &' Espelette
200 g de Lait

10 g de bewrre

10 g de farine

Z4l

Poivre

Carrds : lot cuvro sout vide & 52 'C ) corur.

Gratin: faire un gratin de coxge avec 1 poti.
marron, 2 buttemauts, 100 g de beurre, 300 g
dir crbmd, Micer @t coler 3 Fagar-agat Mouler
e Pague,

Faire uno béchamel tris fne avec 10 g de
beurre, 10 g de fanine et le Ly,

Epaules d'agneau : los colorer ot mettre &
confire avec une gamiture aromatique 3 h
180 *C

Faito un pus v o3 panures Fagneau of ajou-
tee e thym

Rouler les épaules en petits boudng
Récupdrer le jus de cuisson des épavles ety
asjouter le piment & Espelette, la conandre et
@ s 2 thym

Crousor un potimarron, y maettre I'épaule
rou'de,

Réchautter au four pendant 10 ma 3 150°C
aves le pus et ajouter les piguillos, le citron
confit, L conandre fraiche.

Finition et drensage : tailer un palet de gratin
de courge, fave rdse su sautcir et déposer un
morcesu do bdchamel dess

Dretsor commae sor by photo

UACCORD PARFAIT D'ANTHONY HUBAULT

emasmag di

BEAURENARD
Seteanneulde A

Domaine de Beaurenard, Chiteauneuf-du-Pape, 2013, rouge

Ce chiteauneuf 2013 impeess.onne por les matuntés ddlnrdet par des grenaches
CHIAIOs €2 SIvOureusss. 53 STUCTN0 extrdmement ronde of 564 tamng soytux
forme un 3200nd suave o Epicd dutour de Fagneay du Quercy. Assocsd 3 b courge
e puis conlite, e pos su thym swblme une linale longue et geolonde
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