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La période de Noël est l’occasion idéale pour réunir toute la famille autour d’un plat
festif et savoureux. Parmi les délices de cette saison, le carré d’agneau fait figure
d’incontournable. Avec ses côtes délicatement alignées et sa viande tendre, il apporte une
vraie touche de magie à votre table. Prêts à enfiler votre tablier ? Les petits comme les
grands gourmands sont invités à découvrir comment réussir ce plat emblématique et à vivre un
moment féérique.

Recette de carré d'agneau de Noël

Carré d'agneau rôti aux herbes pour Noël

Les ingrédients à réunir pour votre festin

Avant de commencer, préparez tous les éléments nécessaires. La réussite de votre carré
d’agneau réside autant dans la qualité de la viande que dans le soin accordé aux petites
touches d’accompagnement. Voici ce dont vous aurez besoin :

• 1 carré d’agneau de 8 côtes, préparé par le boucher

• 2 cuillères à soupe d’herbes fraîches (thym, romarin, persil)

• 4 gousses d’ail

• 2 cuillères à soupe de chapelure fine

• 2 cuillères à soupe d’huile d’olive

• Sel et poivre du moulin

• 30g de beurre

• Optionnel: quelques baies roses pour une note festive

Préparation étape par étape

Pour faire briller votre carré d’agneau au repas de Noël, il suffit de suivre quelques
gestes simples mais précis. Concentration et bonne humeur suffisent !

• Préchauffez le four à 210°C (th.7). Sortez la viande du réfrigérateur pour qu’elle
revienne doucement à température ambiante.

• Dans un bol, mélangez les herbes ciselées, la chapelure, l’ail pressé et l’huile d’olive.
Salez, poivrez généreusement.

• Dorez le carré d’agneau sur toutes ses faces dans une grande poêle avec le beurre fondu.
Cette étape permet d’obtenir une croûte savoureuse.

• Placez le carré dans un plat allant au four, badigeonnez-le avec la préparation aux
herbes, puis enfournez pour 25 à 35 minutes selon le degré de cuisson souhaité.

• Laissez la viande reposer quelques minutes à la sortie du four, recouverte d’une feuille
de papier aluminium. Elle sera ainsi encore plus tendre !
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Astuce : Pour une viande rosée, visez une température à cœur d’environ 58°C. Vous pouvez
vérifier avec un simple thermomètre de cuisson (voire demander un petit coup de main à un
adulte si besoin)... Et pendant que ça repose, la magie de Noël continue dans la cuisine !

Accompagnements de fête

Le carré d’agneau de Noël se marie merveilleusement bien avec des pommes dauphines, une
purée maison ou même des légumes rôtis multicolores. Vous pouvez également ajouter une
touche sucrée-salée avec quelques abricots secs ou des airelles pour un contraste délicieux.

Pour une présentation réussie, disposez le carré d’agneau sur une jolie planche et
entourez-le de ses accompagnements. Un peu de verdure, quelques éclats de fruits secs, et le
tour est joué : la table brille de mille feux !

« Le secret d’un bon plat de Noël, c’est beaucoup d’amour et juste ce qu’il faut
d’imagination. »

Tableau récapitulatif : cuisson selon les goûts

Tableau récapitulatif

Degré de cuisson Temps de cuisson (env.) Température à cœur

Rosé 25-28 min 58°C

A point 30-33 min 63°C

Bien cuit 35 min+ 68°C

Pour une idée d’alternative, le rôti de veau pour Noël est un choix qui plaît souvent aux
convives. Rien ne vous empêche de varier, et pourquoi pas, de combiner plusieurs viandes
pour un festin royal !

À la période des fêtes, il existe aussi d'autres plats typiquement servis lors des repas de
famille. Gigot d’agneau pour les fêtes est une délicieuse alternative si vous souhaitez
surprendre vos invités tout en gardant l’esprit chaleureux de Noël à table.

FAQ sur le carré d'agneau de Noël

Voici quelques questions courantes pour que la Recette de carré d'agneau de Noël soit une
réussite totale, expliquées en toute simplicité.

Comment bien choisir son carré d’agneau chez le boucher ?

Demandez à votre boucher un carré bien préparé, avec de la viande claire et ferme, et des
côtelettes régulières. Une découpe nette et un peu de gras sont gages de tendreté et de goût
!
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Faut-il mariner la viande longtemps avant cuisson ?

Ce n’est pas obligatoire, mais quelques heures dans des herbes et un filet d’huile d’olive
peuvent parfumer la viande. Si vous êtes pressé, le simple badigeonnage avant cuisson
suffit.

Comment s’assurer que la viande reste tendre ?

Ne cuisez jamais trop longtemps ! Le repos en sortie de four, sous une feuille d’aluminium,
est aussi crucial : cela permet à la chaleur de bien se répartir et aux jus de se fixer,
pour un carré tout doux.

Avec quoi accompagner le carré d’agneau pour un plat vraiment festif ?

Jouez sur les couleurs et les saveurs : gratin dauphinois, légumes rôtis, airelles, haricots
verts croquants… et même un peu de sauce au miel ou à la moutarde pour une touche spéciale.

Peut-on préparer ce plat à l’avance pour Noël ?

Vous pouvez préparer le carré, les herbes et les accompagnements la veille. Mais la cuisson
doit se faire au dernier moment, juste avant de passer à table, pour que tout reste chaud et
moelleux.

Pour ceux qui aiment ajouter une touche originale à leur assiette, un filet de jus de
grenade ou des zestes d’orange râpés peuvent transformer ce plat déjà magique en un vrai
bouquet de saveurs. La cuisine de Noël, c’est aussi le terrain de toutes les audaces :
laissez parler votre créativité et partagez votre réussite avec tous ceux que vous aimez !
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