EPAULE D’AGNEAU FARCIE
Pour 6 à 8 personnes
Préparation 30 minutes 
Cuisson au four 180° 50 minutes
Ingrédients :

Une épaule d’agneau que votre boucher aura préparée : Le seul os qui doit resté en place est celui du manche sur lequel est la sourie.
Pour la farce

2 tomates fermes

1 belle échalote

½ aubergine

1 poivron (rouge ou jaune)

5 ou 6 gousses d’ail

Une branche de menthe

3 feuilles de sauge fraiches
2 branches de cerfeuil, ou persil plat ou les deux !!

Pour le fond du plat que l’on mettra au four
1 courgette ou 2

½ aubergine

2 tomates

Epices 
Sel, poivre, épices de Provences, 2 cuillères à soupe d’huile d’olive
Préparation :

Découper en petits dés (5 x 5) la ½ aubergine, le poivron, l’échalote et faire blondir dans une poêle 15 minutes max avec une cuillère à soupe d’huile d’olive.

Epépiner les 2 tomates, couper la chair en petits dés, réserver le jus et pépins dans le plat qui va au four.

Couper finement les gousses d’ail, les feuilles de sauge, la menthe.
Ajouter cette préparation dans la poêle, saler, poivrer, + herbes de Provence cuisson douce 4 à 5 minutes.

Dans le plat couper en rondelles les 2 courgettes, la ½ aubergine, couper en 4 les 2 tomates, arroser avec une cuillère d’huile d’olive, sel, poivre,  herbes de Provence.
Préparation de l’épaule : Etaler la viande, placer au centre le contenu de la poêle, rectifier l’assaisonnement. A l’aide d’une aiguille et du fil de cuisson, coudre les bords de la viande afin d’obtenir une boule aplatie avec un manche. Placer l’ensemble sur le tapis de courgettes et aubergine. 
Cuisson :

Glisser au four chaud, 180° pendant 50 minutes, lorsque la sourie se détache légèrement du manche votre épaule est prête.
Découper chaud en tranche de 1 centimètre et servir de suite à l’aide d’une large spatule.

Quelques tagliatelles en accompagnement se marient bien.

Tous à vos fourchettes.
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