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La recette de gigot d’agneau du chef Xavier
Mathieu

Xavier Mathieu est le propriétaire et chef étoilé de 1’établissement Le Phébus & Spa a Joucas.
Pour régaler vos papilles et celles de vos proches, il vous dévoile sa recette de gigot d’agneau
cuit dans son sable aux flageolets.

Eléments principaux :
- Gigot daggneau

Avant de commencer a désosser le gigot, enlever la souri et la garder pour une autre préparation.
Désosser la partie de la cuisse en laissant tous les muscles unis.

Autre possibilité : demander a son boucher de préparer un gigot sans I’os roulé fagon roti.

Faire colorer le morceau dans une cocotte a ’ancienne (piquer d’ail & assaisonné).

Sable vert :
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- Pois chiches
- Persil

- Basilic

- Ail

- Sel

Mixer les pois chiches jusqu’a obtenir une poudre puis ajouter le persil, le basilic et 1’ail pour obtenir une
poudre de pois chiches bien verte et

bien parfumée.

Assaisonner avec du sel et passer au tamis.

Garder dans une boite bien fermée.

Jus d’agneau :
- Os d’agneau 5kg

- 3 oignons

- 8 carottes

- 6 branches de celeri
- 2 poireaux

Colorer a I'huile les os d’agneau et déglacer avec des glacons. Répéter cette opération 3 fois.

Ajouter la garniture aromatique et faire suer. Couvrir avec eau et glacons et laisser réduire. Faire deux
remouillages puis passer au chinois et faire réduire.

Monter le jus au beurre et assaisonner légerement si nécessaire.

Garder au chaud.

Coco blanc au jus d’agneau :
- 500gr de coco blanc

- Ail haché

- Echalote hachée

- 150gr jus d’agneau
- Beurre

- 125¢gr d’eau

Tremper les cocos blancs la veille. Le lendemain, les cuir dans la cocotte minute avec l’eau, le jus
d’agneau, I'ail haché et I’échalote ciselée, pendant 12mn (9 minutes pour les haricots coco frais). Une fois
cuits, les stocker au frigo.

Avant de servir, les chauffer et les lier au beurre.

Purée de haricot coco :

- Haricots coco

- Huile d’olive

- Court-bouillon de légumes

Tremper les haricots coco la veille. Le lendemain les cuir dans un court-bouillon de légumes. Quand ils
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sont bien cuits les égoutter et les mixer tout de suite.
Monter la purée a I'huile d’olive puis la passer au tamis, ajouter du court-bouillon (si nécessaire) pour
obtenir la texture souhaité puis rectifier 1’assaisonnement. Garder dans une poche a douille.

Moutarde aux capres :
- 200gr capres au vinaigre

- 200gr purée haricots coco

- 100gr moutarde a I’ancienne
- 4 gousses ail roti

- 30gr huile d’olive

Laver les capres sous 1'eau froide puis les presser pour enlever tout le liquide.
Mixer tous les ingrédients.

Eléments complémentaires :
- Fleurs de thym

- Ail roti

Sur un petit plateau avec du papier absorbant légérement mouillé, préparer des petites branches de thym
en fleur.

Couper l'extrémité haute d'une téte d’ail et la piquer avec des branches de thym. Assaisonner avec de
I’huile d’olive et la cuir, sur un lit de gros sel, au four a 155/160C° pendant 25/30mn. Une fois cuit
enlever les gousses de leur peau. Garder au frais.

Finition :

Faire chauffer le four entre 170 et 180C° et enfourner le gigot en cocotte pendant 35 a 40min. Chauffer
les garnitures et lier les flageolets au beurre.

Avant de servir, ouvrir le gigot et le repasser a la poéle pour le faire bien caraméliser. Le poser dans une
cocotte bien chaude sur un lit de sable vert et le recouvrir avec le méme sable, le passer sous la
salamandre pour le faire crouter.

Sur une assiette plate, dresser la garniture : a I’aide d'un emporte-piece pocher la purée en cercle au
centre de laquelle poser joliment les cocos blancs ainsi que trois point de moutarde et une gousse d’ail
roti. Décorer avec quelques fleurs de thym.

Quand le sable a bien crouté, servir la cocotte fermée avec son couvercle, I'assiette avec la garniture, un
ramequin avec la moutarde aux capres et un saucier avec le jus d’agneau.
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