	FICHE TECHNIQUE DE RESTAURANT :

Carré d’agneau.

ANGLAIS : Roasted rack of lamb.

	AUTRES PREPARATIONS :

Carré d’agneau persillé, Côtes d’agneau vert pré.



	MATERIEL :

1 Plaque à accumulation (1)

1 Planche chaude (2)

1 Assiette à entremet pour les déchets (3)

1 Assiette à entremet pour décoration (4)

1 Pince (5)

1 Couteau de tranche (5)

INGREDIENTS:

1 Saucière (6)


	PREPARATION :

Poser le carré sur la planche.

Réaliser une fine entame de chaque côté du carré.

Piquer la fourchette entre deux côtes.

Trancher en suivant l’os intérieur.

Dresser les côtes en croisant les os, partie arrondie vers l’extérieur du plat.

Le jus sera servi à l’Anglaise et pas sur la viande.

Deux côtes par personne.

	
	MISE EN PLACE DU GUERIDON :

	COUT :
	

	IMAGES :



	COMMERCIALISATION :

Carré d’agneau rôti, découpé devant vous et servi avec son jus.

ACCORD MET ET VIN :

Selon la provenance de l’agneau on choisira en conséquence le vin de la région (Pauillac, Provence)

MATERIEL CLIENT :

Grands couverts
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