




Poêler la viande 5 minutes avec un filet d’huile d’olive  
en l’écrasant à la fourchette pour bien la séparer.  
Une fois colorée, ajouter l’oignon, l’ail, le curry, le sel. 
Réserver et ajouter le persil haché. 
Couper chaque feuille de brick en deux. Replier le bord 
rond sur le bord droit pour obtenir un rectangle. Mettre de 
la farce à une extrémité, replier plusieurs fois, d’un bord à 
l’autre, jusqu’à l’autre extrémité, en conservant toujours une 
forme de triangle. Poser sur une feuille de papier sulfurisé.  
Cuire au four 5 minutes à 180°C (Th.6).  
Accompagner avec une salade de mesclun.

SAMOSA
D‘AGNEAU

INGRÉDIENTS POUR 12 SAMOSAS
• 600 g de viande d’agneau hachée

• 1 paquet de feuilles de brick

• 2 oignons hachés

• 2 gousses d’ail hachées

• 1 cuillère à café de curry

• 1 botte de persil hachée

• Huile d’olive

• Sel

Préparation : 

10 min

Cuisson :  

10 min

20

Astuce du chef 
Laissez les rouleaux au frais avant de les couper, cela facilite 
la découpe. Pour les couper, passer la lame sous l’eau.  
Pour vous aider à rouler, poser la feuille de nori sur une natte.

Astuce du chef 
Les feuilles de brick sèchent très vite à l’air libre. 
Il faut déballer et découper les feuilles au dernier moment.

Poêler la viande 2 à 3 minutes à feu vif avec un filet d’huile 
d’olive. Assaisonner. Faire cuire le riz : il doit coller un peu.  
Dissoudre le sucre dans le vinaigre en le chauffant dans 
une casserole. Y ajouter le gingembre. Verser sur le riz, 
bien remuer. 
Disposer une feuille de nori côté brillant et lisse sur le plan 
de travail. Etaler du riz avec le dos d’une cuillère à soupe 
en laissant en haut de la feuille une bande libre de 2 cm. 
Déposer de la salade en bas de la feuille jusqu’à la moitié 
du riz. Ajouter des morceaux d’agneau et d’avocat en bas 
de la salade. Rouler le tout en serrant le plus possible  
le rouleau sans déchirer la feuille de nori. Couper tous  
les 2 cm pour obtenir environ 8 makis par rouleau. 
A déguster froid, ou chaud en les passant 1 minute au 
micro-ondes. Servir avec de la sauce soja, très douce, à 
laquelle vous pouvez ajouter du wasabi avec parcimonie.

MAKI
D‘AGNEAU

INGRÉDIENTS POUR 32 MAKIS
• �250 g d’émincé d’agneau 

(épaule ou gigot)

• 160 g de riz rond

• �Quelques feuille de salade verte  
(laitue, feuille de chêne…) 

• 1 avocat coupé en 12 lamelles

• �4 feuilles d’algue nori  
(disponible dans les magasins asiatiques)

• �4 cuillères à soupe de vinaigre de riz  
(si autre vinaigre, réduire la dose) 

• 4 cuillères à café de sucre en poudre 

• 4 pincées de gingembre 

• Sauce soja et wasabi pour l’accompagnement 

• Huile d’olive

• Sel et poivre

Préparation : 

10 min

Cuisson :  

15 min

25



Interbev Ovins, créée en 1985, 
est l’interprofession représentant 
les différents acteurs du secteur 
économique de la filière ovine 
française, de l’élevage à la 
distribution. Son rôle est de défendre 
et valoriser les intérêts communs  
des divers métiers de cette filière. 

Interbev Ovins
Maison Nationale des Eleveurs
149, rue de Bercy
75012 Paris
www.interbev.fr

Bord Bia est l’office de 
développement et de promotion  
des produits agroalimentaires,  
des boissons et de l’horticulture 
irlandais. Sa mission est de proposer 
des services d’information,  
de promotion et de développement de 
marchés stratégiques afin d’assurer 
le succès de cette industrie de qualité. 
Basé à Dublin,  
Bord Bia bénéficie d’un réseau  
de bureaux internationaux. 

Bord Bia 
33, rue de Miromesnil
75008 Paris 
www.agneau-irlandais.com

EBLEX, division de AHDB Meat 
Services France, bureau français  
de l’interprofession de la filière bétail 
et viandes de Grande-Bretagne,  
est chargé de promouvoir les viandes 
rouges britanniques. Avec la  
participation de HCC, QMS et LMC.  

EBLEX
13 bis, rue Paul Séramy
77300 Fontainebleau
www.ilovemeat.fr

CONTACTS  
FILIERES

Les 3 filières ovines française,
britannique et irlandaise se
mobilisent ensemble avec
l’Agneau Presto - un concept
et une signature - pour
une nouvelle façon
de consommer l’agneau
au goût du jour :

       De nouvelles
recettes, faciles et
rapides à cuisiner pour
renouveler les plaisirs  
et rendre quotidienne
la cuisine de l’agneau !

       De nouvelles
découpes - en émincé,
en dé, haché, tranché -
destinées à 4 convives  
au maximum, qui se grillent  
en moins de 10 minutes  
ou se rôtissent en moins  
de 30… et qui ont une belle 
présentation dans l’assiette.

Agneau Presto 
en quelques mots ?

Savoir improviser et surprendre, 
en un temps chrono ? Rendez-vous 
vite sur agneaupresto.com :  
c'est malin et plein de nouvelles 
idées faciles à cuisiner !

Tendance : 
une nouvelle façon de cuisiner 
l'agneau... illico presto !

A chaque occasion  
sa recette :
des invités à l'improviste,  
un plateau TV, des tapas entre 
amis, un dîner en tête-à-tête, 
des enfants affamés, un déjeuner 
sur le pouce... Agneau Presto 
a la solution ! 

Recettes de chef : 
l'Agneau Presto interprété en 
recettes faciles, créatives et rapides 
par des chefs et personnalités 
comme Julie Andrieu, Vincent 
Ferniot, Trish Deseine... 

En direct : 
des recettes filmées pour suivre  
la préparation pas à pas. 

Un espace 
communautaire :
pour que chacun partage  
astuces et recettes.

Des actualités : 
les événements Agneau Presto,  
les jeux-concours...  
pour ne rien rater !

Agneau Presto, la signature d’une cuisine surprenante préparée illico !

agneaupresto.com : 
un clic pour faire  
le plein de recettes  
créatives et rapides !


