Gigot d'agneau cuisson basse température et cerfeuil tubéreux

Que signifie Cuire à basse température ?
Dans la cuisson à basse température, on saisit la viande à une température relativement élevée dans de l'huile ou du beurre, puis on termine la cuisson lentement au four à 80 °C maximum (55/60 °C à cœur).
Grâce à cette cuisson lente, la viande ne perd pas de jus et reste extrêmement tendre.




Ingrédients :
1 gigot de 2 kg, 2 gousses d'ail, 4 cs d'huile, 2 cs de moutarde, thym, romarin, sauge...

Accompagnement: cerfeuil tubéreux, carottes, un peu de beurre, 1 cs de sucre en poudre et menthe fraîche.

Sauce à la menthe: 1 yaourt et environ 15 feuilles de menthe

Préparation:
Préparer une marinade avec 2 cs d'huile, l'ail écrasé, la moutarde et les herbes ciselées.

Badigeonner la viande, couvrir et laisser mariner environ 12 heures au frigo.

Le jour même, retirer la marinade, saler la viande et faire chauffer fortement l'huile sur la plaque du four préchauffé à 240 °C.

Poser le gigot sur la plaque et faire rôtir la viande pendant environ 25 minutes sans la retourner.

Sortir la viande du four et couvrir d'un papier alu.

Faire baisser la température du four à 80 °C en laissant la porte ouverte.

Retirer le papier alu et remettre le gigot au four environ 3 heures (température à cœur 60°)

Pendant ce temps, éplucher les tubercules de cerfeuil tubéreux. Couper des rondelles et faire cuire quelques minutes dans une casserole d'eau bouillante salée. Faire de même avec les carottes.

Les légumes doivent être cuits mais légèrement croquants. Terminer la cuisson par un glaçage à la poêle avec du beurre et un peu de sucre. Remuer fréquemment. Assaisonner et réserver au chaud. Saupoudrer de feuilles de menthe fraîche ciselées au dernier moment.

J'ai aussi servi une petite sauce légère yaourt menthe avec le gigot: faire chauffer un yaourt et laisser infuser les feuilles de menthe pendant 15 minutes. Mixer finement... ça y est c'est prêt!

Couper le gigot et servir aussitôt.

Quelques infos supplémentaires sur la cuisson des viandes à basse température:
- Plus on met de temps à saisir la viande, plus le temps de cuisson sera court.

- La viande ne doit jamais être couverte pendant la cuisson.

- Attention, la température ne doit jamais descendre en dessous de 80 °C; il ne faut donc pas ouvrir la porte du four pendant la cuisson.

- La viande peut patienter 1 heure au four à 60°C avant d'être servie

- La viande étant tiède il est utile de préchauffer les assiettes de service pour éviter qu'elle ne refroidisse rapidement.
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