Recette de l’épaule d’agneau à la cuillère

	Cette recette provient du terroir Lyonnais. Cette recette a été élaborée par un grand chef Lyonnais, mais est très simple à réaliser. C'est un plat convivial pour un repas entre amis. 
 
 Ingrédients pour 4 personnes : 

  1 épaule d'agneau entière (1,500 Kg)
  2 gros oignons
  3 échalotes
  6 carottes
  6 branches de céleri
  2 tomates
  8 petites pommes de terre
  3 têtes d'ail
  de l'huile d'olive
  sel,  poivre, thym et laurier
  des tranches de baguette
  1 litre de vin blanc bourgogne aligoté ou macon
  poivre, bouquet garni et sel 

 Préparation de l'épaule : 
 
Peler et émincer les oignons et les échalotes. Peler les carottes et couper les en grosses rondelles. Faire de même avec les branches de céleri. Couper les tomates en quartiers. Peler les 3/4 d'une tête d'ail couper en deux les gousses et enlever le germe.
Faire chauffer 5 cuillères à soupe d'huile d'olive dans une cocotte. Saler et poivrer l'épaule d'agneau sur les deux faces et la faire dorer sur les deux faces. 
Enlever l'épaule, faire dorer à la place les carottes, le céleri, les oignons, les échalotes et les  gousses d'ail. Salez un peu les légumes. 
Quand les légumes sont légèrement dorés, replacer dans le faitout l'épaule d'agneau.
Ajouter les quartiers de tomates et le litre de vin blanc.
Couvrir votre faitout et mettre à cuire dans votre four chauffé à 180 °C pendant minimum 2 heures.
Sortir du four au bout des 2 heures et rajouter les petites pommes de terre pelées cuites auparavant à la vapeur. Replacer dans le four chaud et laisser jusqu'au moment de manger.


 Préparation de l'ail confis: 
 
Pendant ce temps, mettre sur une feuille d'aluminium, l'ensemble des  gousses d'ail restant sans les peler. Placer une branche de thym, un peu de sel et un filet d'huile d'olive. Fermer hermétiquement votre papillote.
 
Faire bouillir de l'eau dans une cocotte. A ébullition, réduire le feu pour garder un frémissement et plonger la papillote dans l'eau. Couvrir et laisser cuire 40 minutes.
A la fin de cuisson, récupérer la pulpe des gousses d'ail et l'écraser à la fourchette. Faire griller les tranches de pain baguette et étaler dessus la purée d'ail. 
Saler, poivrer et ajouter un filet d'huile d'olive. 
 
 Présentation du plat : 
 
Sortir la cocotte du four (le vin blanc doit avoir réduit des 2/3), placer les morceaux de pain baguette avec l'ail sur les légumes et présenter aussitôt à table. 
Comme dit dans la recette, chacun se sert de viande avec une cuillère.
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