LG0T D' AGNEAY
LU AL ET AU ROMARIN
AQUE AU MIEL

e 1gigot dagneau d'environ 1,6kg
. ranches de romarin

. 5 il

e 4c.das.de miel

e 6 clde vin blanc

) 3

> Endui e 1ol (huile d'ail |

romarin en le massant, le saler et le poivrer, le disposer
sur une grille, elle-méme posée dans un plat & four,

verser 25 cl deau dans le plat et cuire 15 minutes au four

& 240 °C. Baisser la température &180° C (Th. B), verser

le vin blanc dans le plat et poursuivre la cuisson & 180°C,

de 10 & 15 minutes de cuisson par 500 g, selon le degré

de cuisson souhaité.

got de miel 10 minutes avant la fin de

3. Badigeonner le gi

la cuisson.
e vos legumes de saison préférés. oY

4. Accompagnez-le d



https://cuisine.journaldesfemmes.fr/astuces-termes-et-tournemains/1958094-hacher-definition/
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