Ris d’agneau du Pays Cathare Poe |¢s
Pommes de demi montagne au saﬁ‘an
créme do lgnon douux citou Véglissée

A
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1 Personnes

Ingredients

800gr ris d'agneau

2 pommes reinette
125gr oignon doux citou
25gr beurre

50gr créeme

2gr reglisse

2 pistils safran du
domaine des Massols

50gr beurre clarifie

Progression de la recette

Peler les ris d'agneau et réserver au frais.

Eplucher les pommes, faire 16 boules avec une cuillére a parisienne, les poéler
au beurre vivement, utiliser les parures pour faire une compote avec les pistils
de safran

Créme d'oignon doux

Emincer l'oignon, le faire suer dans du beurre, mouiller avec la créme, cuire
30min, incorporer le réglisse, mixer et chinoiser, cuire les ris d'agneau au beurre
clarifie.

Dressage

Une cuillére de creme d'oignon au centre de | 'assiette, dresser les ris et les
boules de pommes harmonieusement autour, intercaler avec la compote de
pomme safranée.
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