Agneau confit au vin et à la framboise


1 épaule d'agneau

200 g de framboises

25 cl de vin

2 gousses d'ail

1 belle tranche de thym

2 càs de sucre rapadura ou complet

un peu d'huile d'olive

sel, poivre

Faire revenir l'épaule dans l'huile d'olive dans une cocotte avec couvercle allant au four. Déglacer avec le vin, ajouter les framboises, le thym et les gousses d'ail. Sur le dessus saupoudrer d'une cuillère de sucre.

Enfourner la cocotte dans un four à 90°. Au bout de deux heures, tourner la viande et repoudrer avec le sucre. Moi je tourne ma viande ensuite toutes les heures. Au bout de 6 heures, si comme moi vous avez beaucoup de jus vous pouvez sortir la viande, récupérer le jus, le passer au chinois et le faire réduire dans une casserole. Remettre l'agneau et la sauce pour une dernière heure de cuisson.
J'ai accompagné avec des patates douces caramélisées, de la salicorne pour le contraste de son goût iodé avec la douceur des patates douce et une purée d'herbe pour la fantaisie.
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