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POLUROUOL CASSER
L'O% DU MANCHE?

Parce que, en cuisant,
la chair des cftes va
se rétracter ef laisser
apparaitre I'os. Si on
racconreit cet of avant
cutssen, il ne semblera
pas démesurément long
rnsiite.

Povmouey

PAUT=IL ESSLIYER

LES RONDELLES

DF POMMES D
TERRE AVANT It

LES' CUIRE ?

Power éviter quelles

e se collent entre elles,
d cause de amidon
qnielles omt liché

lors de la coupe.

Pour avoir des rondelles
parfaiiement détachées
aprés cuisson, il faut
midme les laver avant
de les essuyer, afin

de dilwer cet amidon,

Cotelettes Champvallon

Si ce plat de corelettes cuites sous une épaisse couche de
pommes de terre porte le nom de Madame de Champvallon,
rivale de la marquise de Maintenon (i laquelle on attribue éga-
lement une recette de cotelettes), c'est bien siir parce qu'on sup-
pose qu'elle I'a crée. Elle avait sirement mieux a faire, mais la
recette est si simple gu'elle avrait bien pu 'inventer...

Pourguor... choisir des cotes d'agneau secondes plutée
que premicres ou dans le filee? Parce que ces cdreleries vont
cuire tres longtemps : il n'est pas nécessaire de choisir des coteletres
tendres, donc chéres. Les cdtes secondes, au prix plus modéré, fom
tres bien Uaffaive ; de plus, lewr gras, qui_fondra durant la cuisson,
« nourrira » les pommes de teme.

P> POUR 6 PERSONNES
12 ou 18 cotes d'agneau secondes, selon leur taille, 2 cuille-
rees a soupe d'huile d'olive, 190 g de beurre, 3 gros oi-
gnons, 1,500 kg de pommes de terre a chair ferme (char-
lotte), 2 feuilles de laurier, 1,5 | de bouillon de volaille,
sel, poivre.

PREPARATION DES COTELETTES

Demandez a votre boucher de casser I'os du manche au ras
de la viande.

Faites chauffer 40 g de bewrre et Phuile dans une sauteuse anti-
adhesive fvoir Pourguoi 117, page 166). Placez-y les cotelettes et
lussez-les dorer de chaque coté, en procédant en deux ou trois
fois pour qu'elles aient suffisamment de place. Répartissez-les
dans un ou deux plats i gratin. Salez-les et poivrez-les des deux
COres.

PREPARATION DES OIGNONS

Epluchez les oignons, coupez-les en deux dans la hauteur, puis
taillez-les en fins quartiers (voir Povrquoi 169, page 223). Ians la
sauteuse ou a cuit la viande, chauffez 50 g de beurre, versez-y
les oignons, salez-les et faites-les fondre 3 peut feu, sans les lais-

ser prendre couleur, pendant une bonne dizaine de minutes (voir
Pourquer 145, page 194). Poivrez et répartissez sur les cotelettes,

PREPARATION DES POMMES DE TERRE

Epluchez, lavez et coupez les pommes de terre en rondelles.
Essuyez-les bien et placez-les dans une jate.

Salez, poivrez. Faites fondre le reste du beurre avec les feuilles
de laurier émiettées. Versez-le sur les pommes de terre et mélan-
gez bien. Reépartissez les pommes de terre sur les cotelettes et
les ongnons,

CuIssonN

Priéchauftez le four & 200 °C (th. 5-6). Versez le bouillon chaud
sur les pommes de terre et enfourmez pour | h 30 3 2 h de cuis-
son: le bowllon doit avoir été complétement absorbé.

SERVICE
Apportez le(s) plat(s) de cuisson i table, servez d'abord les
pommes de terre, puis posez les corelettes dessus.



