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/o el geant la graisse, I'ail écrasé, les feuilles
de romarin et le gros sel
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. Massez le gigot avec cette pormmade
pour bien l'imprégner.
ons 2 4
mm i ' Flacez le gigot dans le four et arrosez-le
6-8 personnes Préparation : 10 min Cuisson :1h toutes les 15 minutes avec un melange
d'eau chaude et de graisse.
POUR CUISINER CE PLAT VOUS AUREZ BESOIN DE : ———
. : disposez quelgues gousses non pelées
A LA BOUCHERIE DE LA CITE-JARDIN : au fond du plat.

une poélée de champignons ou des

1 gigot d'agneau Servez avec des haricots verts frais, o
pommes de terre sautees.
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@ g@ N'heésitez-pas a nous partager vos festins ;
Graisse d'oie 2 gousses @ bovuchenrte_seresnes
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