MY& MONOPRIX

Mélangez 'ulle d'olive, I'ail, les herbes, le citron, du poivre et,
si souhaité, le miel ou la moutarde,
Enduisez les cites d'agneau et laissez mariner 30 minutes & 2
heures au frais. Sortez-les environ 20 minules avant cuissan,
Salez juste avant de les poser sur la grille.
Faites une zone de cuisson fres chaude et une zone plus douce
sur votre barbecue. Huilez légerement la grille ou badigeonnez
irés légérement la viande pour limiter I'adherence.
Grillez  évitez de les retourner sans cesse ; une seule fois suffit
adr une belle crodte.
2posez-les sur une assiette, couvrez sans semer et lalssez
reposer 5 minutes. Aioutez une pincée de fieur de sel et un frait
de citron au service.
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