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Duréetotae: 1 h 30 min

Temps actif: 1 h 30 min

- B

Marinage: 1 h
Facile
Ingrédients Valeurs nutritives
Pour 4 personnes 1 portion contient env.:
1kg de cotelettes d’ agneau, env. 12 pieces 833 kcd
1 citron bio 50g deproténes
0.5dl d huile de colza 42 g deglucides
2 gousses d'ail 50g delipides
4brins de romarin
8brins de thym #/ Sans gluten
8 brins de marjolaine
1cc de el i cContient du lactose
0.5cc depoivre(yy
05bouquet - daneth ~ Alimentation 100% sans OGM
4brins de menthe
3009 de yogourt nature, alagrecque - Lesaliments destinés & nos animauix d' élevage ne
sel, poivre conti ennept ni organismes gén_éthuement modlf!é§ .
' . (OGM), ni farines animales, ni hormones ou antibiotiques  :
800 g de petites pommes de terre a chair ferme i pour stimuler les performances. :
3cs de beurre arotir |
05 o Gepprika
sel, poivre (2)
4 poivrons de couleurs différentes

Préparation

1 Rincer la viande a I'eau froide, la sécher en la tapotant, puis la disposer dans un plat a gratin. Raper le
zeste du citron et presser le jus. Mixer finement avec I'huile et tous les ingrédients, poivre (1) compris,
verser sur les cotelettes, bien mélanger. Couvrir et laisser mariner a température ambiante pendant env. 1
heure.

Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer la viande a la
perfection, des conseils, du savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.
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Z Hacher finement les herbes, les mélanger avec le yogourt, assaisonner. Réserver au frais jusqu’au
moment de servir.

5 Bien laver les pommes de terre, les couper en cubes d’environ 2 cm. Faire chauffer le beurre a rotir dans
une poéle antiadhésive. Couvrir et cuire les pommes de terre a feu doux pendant env. 15 minutes en les
retournant de temps en temps. Retirer le couvercle, faire dorer a feu moyen env. 10 minutes en les
retournant de temps en temps, assaisonner.

lr Parer les poivrons, les couper en quatre, les faire griller avec les cotelettes d’agneau sur feu moyen au
barbecue (env. 200 °C) env. 4-5 minutes de chaque c6té, selon leur épaisseur. Servir avec le yogourt aux
herbes et les pommes de terre sautées.

Consell
Au lieu de les faire griller, faire cuire les cotelettes d’agneau dans une poéle a feu moyen env. 4-5
minutes de chaque coté, selon leur épaisseur.

Sur viandesuisse.ch, tu découvriras des tutoriels pour préparer la viande a la

perfection, des conseils, du savoir-faire culinaire, des stories et bien plus.
|
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