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Gigot d'agneau fumé avec marinade moutarde et miel

Vous n'en reviendrez pas de cette recette de gigot d'agneau fumé avec marinade miel et moutarde.

A-t-on mentionné que ce gigot est fumé ? Essayez-le aujourd'hui.

Ingrédients

• 1 gigot d’agneau désossé (750 g) mariné moutarde et

miel

• 2 c. à soupe d’huile d’olive

Préparation

. Préchauer votre fumoir à 400°F. Dans un bol,

verser l’huile d’olive et la moutarde de Dijon puis

saler et poivrer. Bien mélanger et réserver.

. Déposer le gigot au centre de la grille et refermer

Portions : 4 Cuisson : 45min

Préparation : 40min Difficulté : Médium 

Free shipping on order of $150+
Partout au Québec et en Ontario**

Que recherchez-vous? ex. : poitrine de poulet, filet mignon, saucisse

Récompenses

Gigot d'agneau fumé | Recette Maillard https://www.maillard.co/blogs/recipes/smoked-leg-of-lamb-w...

1 of 3 12/12/2024 13:31

• rd 

y y 

1 1 
'4C Che ... n Du Pres z~zzo , .... •1h1. 

https://www.facebook.com/sharer.php?u=https://www.maillard.co/blogs/recipes/smoked-leg-of-lamb-with-honey-mustard-marinade
https://www.facebook.com/sharer.php?u=https://www.maillard.co/blogs/recipes/smoked-leg-of-lamb-with-honey-mustard-marinade
https://www.facebook.com/sharer.php?u=https://www.maillard.co/blogs/recipes/smoked-leg-of-lamb-with-honey-mustard-marinade
https://twitter.com/share?url=https://www.maillard.co/blogs/recipes/smoked-leg-of-lamb-with-honey-mustard-marinade
https://twitter.com/share?url=https://www.maillard.co/blogs/recipes/smoked-leg-of-lamb-with-honey-mustard-marinade
https://twitter.com/share?url=https://www.maillard.co/blogs/recipes/smoked-leg-of-lamb-with-honey-mustard-marinade
https://plus.google.com/share?url=https://www.maillard.co/blogs/recipes/smoked-leg-of-lamb-with-honey-mustard-marinade
https://plus.google.com/share?url=https://www.maillard.co/blogs/recipes/smoked-leg-of-lamb-with-honey-mustard-marinade
https://plus.google.com/share?url=https://www.maillard.co/blogs/recipes/smoked-leg-of-lamb-with-honey-mustard-marinade
https://pinterest.com/pin/create/button/?url=https://www.maillard.co/blogs/recipes/smoked-leg-of-lamb-with-honey-mustard-marinade&media=//www.maillard.co/cdn/shop/articles/gigot-agneau-dijon-miel_1024x.jpg?v=1581098518&description=
https://pinterest.com/pin/create/button/?url=https://www.maillard.co/blogs/recipes/smoked-leg-of-lamb-with-honey-mustard-marinade&media=//www.maillard.co/cdn/shop/articles/gigot-agneau-dijon-miel_1024x.jpg?v=1581098518&description=
https://pinterest.com/pin/create/button/?url=https://www.maillard.co/blogs/recipes/smoked-leg-of-lamb-with-honey-mustard-marinade&media=//www.maillard.co/cdn/shop/articles/gigot-agneau-dijon-miel_1024x.jpg?v=1581098518&description=
https://www.maillard.co/
https://www.maillard.co/
https://www.maillard.co/
https://www.maillard.co/
https://www.maillard.co/
https://www.maillard.co/
https://www.maillard.co/
https://www.maillard.co/
https://www.maillard.co/
https://www.maillard.co/
https://www.maillard.co/
https://www.maillard.co/
https://www.maillard.co/
https://www.maillard.co/blogs/recipes/smoked-leg-of-lamb-with-honey-mustard-marinade#
https://www.maillard.co/blogs/recipes/smoked-leg-of-lamb-with-honey-mustard-marinade#
https://www.maillard.co/blogs/recipes/smoked-leg-of-lamb-with-honey-mustard-marinade#
https://www.maillard.co/blogs/recipes/smoked-leg-of-lamb-with-honey-mustard-marinade#
https://www.maillard.co/pages/faq#4
https://www.maillard.co/pages/faq#4
https://www.maillard.co/account
https://www.maillard.co/account
https://www.maillard.co/account
https://www.maillard.co/cart
https://www.maillard.co/cart
https://www.maillard.co/cart
https://www.maillard.co/cart
https://www.maillard.co/cart


• 2 c. à soupe de moutarde de Dijon

• Sel et poivre du moulin

• Copeaux de bois aux pommes pour fumage

le couvercle. Cuire pendant 20 minutes en

badigeonnant de temps en temps la viande avec la

marinade. Ajouter une poignée de bois

directement sur le charbon et laisser fumer

pendant la cuisson.

. Réduire le feu à 375°F en fermant la ventilation et

en aérant le dessus. Poursuivre la cuisson pendant

environ 20-25 minutes, le couvercle fermé, jusqu’à

une température interne de 63°C (145°F). Encore

une fois, badigeonner le gigot avec la marinade et

ajouter une poignée de copeaux de bois sur le

charbon pour faire fumer.

. Retirer du feu, déposer dans une assiette et

recouvrir de papier d’aluminium. Laisser reposer

10 minutes pour que la température interne monte

jusqu’à environ 68°C (155°F), ce qui donnera une

viande parfaitement rosée. Déguster

immédiatement.

Free shipping on order of $150+
Partout au Québec et en Ontario**
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Daniel Commerçon
Mes armoiries personnel sue j'ai créé 




