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Etréchy, le 13 décembre 2020.

GlGoT DE 7 HEURES.

lngrédients

1 gigot dagnea.

1 carotte pelée, en cuupes . 1 otgnon pelé, en morceauny 2
gowsses dlall pelees. 25 cl de fond de veaw 30 cl de v
plonc sec. 2 tomates en guartiers (L Cest la sailson, sinon
pensez aunx tomates pelées). Thym, lawrier. Sel, powvre.
Hule dlolive .

Note personunelle : Cest blen mellewr avec v v blance
douyx dun Sud-ounest comme Lowplac, mais ley cotes de
Gascogne vont blew auvssi et sont plus abordalples.

Dans une potle, faites revenin Uoitgnon, Lail et lesy carottes
dangy Uhwide dlolive. Déglacez avee la moitie dw v blance
et le fond de veaw et laissez muyjoter. Pendant ce temps,
Aoy une auntre potle ow directement dany Lo cocotte sielle
supporte e few divect; faites reveninr le gigot dany wn pewn
Xhuile olive, sur towtes ey faces. IL doit Etre bren
colore.

Ajountez le conternun de la potle sur le gigot; dans la cocotte.



Ajoutez ey guartiersy de tomates, e reste de vun blance, le
tHym, e lanrier, sel et povre.

Refermez la cocotte ef enfournez e gugot dans e four
préichanffé o 120°C powr 7 hewres.

Servez le gigot-confifa la cudllére !

Powr ww gugot o compte 2 kg powr 6, voire 8, personnes (oo
caunse de Los).

Powr accompagner uw gugot (de 7 hewnresy o pay) :

- ley dassigunes : harweots verts et haricots demi—-secs
(flageolets),

- la purée, peut-etre revisitie avec des carottes, o céleri
ow de la patate dowce, ow travsformée en pommes
daupiinesy : mélanger en guantitts tgales wine purte Epaisse
et une plte o oy, former oes petiutes boules et ey passer
dang Lo frifuare.

Plws origunal : une potlée forestibre (suargelée),

- ow dey <«<rdptess> (ow <crigues>) cest-a-dive pomumes oe
terre fermes rdpées crues (ripe d groy trows), blen ey essover
powr anvolr une borune consistonce et déposer dang Uhuile
oey petits tay gulon aplatit o la fourchette

- ow des chups de Legumes; le plns savourenyw est le célert
ronve : couper des lameldes pos trop funes; on pewnt ley passer
a la frifure, maly powr viter e gras, les badigeonner
dhwile et le passer aw four.

- ef le cantar dlanppergunes confectionnl Uete dernier west
pos mal now pluns./.



