Gigot d'agneau a la broche

Pour 6 personnes.
Préparation : 25 mn, marinade : une nuit, cuisson : 1 h 20 mn.

Un gigot d'agneau, un demi-litre de vin blanc d'Alsace, un peu d'eau, un oignon, 3 gousses d'ail, thym, persil,
laurier, un peu d'huile, sel et poivre, une feuille d'aluminium.

Préparer une marinade avec le vin légérement étendu d'eau, I'oignon et I'ail coupés en tranches, thym, persil,
laurier, sel et poivre. Y mettre le gigot a mariner le soir. Le retourner deux ou trois fois avant la nuit et de
méme le lendemain matin.

Egoutter le gigot, le plonger dans un linge blanc. Le piquer, ¢a et la, de fins lardons. L'envelopper dans une
feuille d'aluminium préalablement huilée. Passer a la broche et faire rétir. En fin de cuisson, retirer la feuille
d'aluminium et laisser bien dorer.
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