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AGNELLO AL FORNO CON ERBE AROMATICHE 
 
Preparazione 10 min 
Cottura 30 min 
 
Facile 
 
Ingredienti per 4 persone 
 
1 coscia di agnello 
3 gr di mentuccia 
3 gr di timo 
3 gr di rosmarino 
2 spicchi d’aglio 
Sale e pepe 
Olio extra vergine di oliva 
 

Preparazione 
 

Accendere il forno e portare a 240° 
Aprire a libretto la coscia di agnello e distaccare quasi completamente le ossa 
Fate un battuto con l’aglio e le erbe aromatiche 
Condire con il battuto la carne aggiungendo la quantità di pepe desiderata quindi richiudere le due 
metà 
Infarinare e far cuocere per circa 10 min e portare la temperatura del forno a 200° e terminare la 
cottura 
Salare e coprire l’agnello con un foglio di carta stagnola 
Spegnere il forno e lasciare riposare per circa 20 min 
Togliere dal forno, disossare e richiudere la coscia quindi affettare e disporre sui piatti bagnando 
con il sugo di cottura 


