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INGRÉDIENTS POUR 4 PERSONNES 
 
• 1kg de cabri (ou chevreau) 

Pour la marinade :
• 1 oignon			   • 1 gousse d’ail
• 20 cl de vin blanc sec 		  • 20 cl d’eau 
• 1 petit bouquet de persil
• 1 cuillère à café d’herbes de Provence
• 2 cuillères à soupe de gros sel
• ½ cuillère à soupe de poivre
• ½ cuillère à soupe de paprika
• 2 cuillères à soupe d’huile d’olive 

Pour l’accompagnement :
• 100 gr de haricots verts 
• 8 asperges (pas trop grosses)
• 1 carotte coupée en bâtonnets
• 8 tranches de lard fumé
• 300 gr de pommes de terre nouvelles

PRÉPARATION  

1. Couper en petits dés l’oignon et hachez la gousse d’ail. 
Les placer dans un bol avec le vin blanc, l’eau, le persil, les 
herbes de Provence, le sel, le poivre, le paprika et l’huile 
d’olive. 

2. Y ajouter la viande. Laisser mariner pendant minimum 
deux heures (au mieux toute une nuit).

3. Transférer ensuite le tout dans un plat à four. Y ajouter 
les pommes de terre. En baignant dans la marinade, elles 
cuiront au four en prenant le goût de la préparation.

4. Laisser rôtir au four pendant environ 1h30 à 175 degrés. 
Penser à retourner la viande plusieurs fois pour harmoniser 
la cuisson. 

5. Pendant ce temps, faire cuire les légumes (carotte, ha-
ricots verts et asperges) à l’eau ou à la vapeur. Dès la fin 
de la cuisson, les tremper dans l’eau froide pour arrêter la 
cuisson. Les assaisonner avec du sel, du poivre et un peu 
d’huile d’olive. Réaliser 8 petits fagots : prenez un bâtonnet 
de carotte, quelques haricots verts et une asperge et enve-
loppez-les d’une tranche de lard. 

6. Faire dorer dans une poêle ou même dans le four en 
même temps que la fin de cuisson de la viande. 

7. Déposer un morceau de chevreau, deux petits fagots de 
légumes et quelques pommes de terre sur une assiette.

À vos casseroles !
C’est prêt ! La recette est bien sûr déclinable selon vos 
goûts et vos envies. Vous pourrez ainsi, si vous préférez, 
remplacer le chevreau par de l’agneau. De même pour les 
légumes, choisissez-les selon vos goûts et de saison ! Si 
possible, conservez dans la recette les asperges : grâce à 
leur saveur légèrement amère, elles contrebalancent par-
faitement le goût de la viande et apportent un véritable 
équilibre à ce plat. 

ACCOMPAGNEMENT DU VIN

Pour accompagner ce plat, c’est tout naturellement vers un 
vin rouge portugais que nous nous tournons : le Quintas 
Dos Aciprestes Reserva’s (Douro 2021). Issu de la vallée du 
Douro, connue pour ses vignobles, ce vin est à la fois fruité 
et floral, très intense, mais avec beaucoup d’élégance et de 
fraîcheur. Le final en bouche est long et agréable.

UN PEU D’HISTOIRE

La tradition du chevreau (ou cabri) pascal est ancienne. Le 
jeudi précédant Pâques marque la fin des 40 jours du ca-
rême chrétien. Autrefois, durant ces 40 jours, la consom-
mation de lait, d’œufs et surtout de viande était proscrite 
à partir du mercredi des Cendres. On attendait donc avec 
impatience de déguster en famille un bon repas et surtout 
de savourer un bon morceau de viande. Si l’agneau était un 
morceau de choix dans les régions du nord, celles du sud 
avaient plutôt pour tradition de cuisiner le cabri. De nos 
jours, le repas de Pâques reste une occasion de se réunir 
en famille autour d’un délicieux repas. 

Un tout grand merci au chef de cuisine, José Manuel Rosa 
et à son épouse pour leur accueil, leur générosité et leur 
professionnalité. 

RESTAURANT TABLE DU CHEF 
19 rue du Commerce, L-3450 Dudelange 
Tél. 26 52 10 43
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RAN AN DIE KOCHTÖPFE!

ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN 
 
• 1 kg Zicklein (oder Ziegenlamm)

Für die Marinade:
• 1 Zwiebel			   • 1 Knoblauchzehe
• 20 cl trockener Weißwein	 • 20 cl Wasser
• 1 kleiner Bund Petersilie
• 1 Teelöffel Kräuter der Provence
• 2 Esslöffel grobes Salz
• ½ Esslöffel Pfeffer
• ½ Esslöffel Paprika
• 2 Esslöffel Olivenöl 

Als Beilage :
• 100 g grüne Bohnen
• 8 Spargel (nicht zu groß)
• 1 in Stifte geschnittene Karotte
• 8 Scheiben geräucherter Speck
• 300 g neue Kartoffeln

ZUBEREITUNG 

1. Zwiebel in kleine Würfel schneiden und Knoblauchzehe 
hacken. Zusammen mit Weißwein, Wasser, Petersilie, Kräu-
tern der Provence, Salz, Pfeffer, Paprika und Olivenöl in den 
Topf geben. 

2. Fleisch hinzufügen. Mindestens 2 Stunden (am besten 
über Nacht) ziehen lassen.

3. Anschließend alles in eine Bratenform geben. Die Kartof-
feln hinzufügen. Durch die Marinade werden sie im Ofen 
gar und nehmen den Geschmack der Zubereitung an.

4. Im Ofen bei 175 Grad ca. 1,5 Stunden braten. Das Fleisch 
mehrmals wenden, damit es gleichmäßig gar wird. 

5. In der Zwischenzeit das Gemüse (Karotten, grüne Boh-
nen und Spargel) in Wasser oder Dampf garen. Sobald das 
Gemüse gar ist, legen Sie es in kaltes Wasser, um den Gar-
vorgang zu stoppen. Würzen Sie es mit Salz, Pfeffer und et-
was Olivenöl. Formen Sie 8 kleine Pakete: Nehmen Sie ein 
Karottenstäbchen, ein paar grüne Bohnen und einen Spar-
gel und umwickeln Sie sie mit einer Speckscheibe. 

6. In einer Pfanne oder im Ofen bräunen, während das 
Fleisch fertig gegart wird. 

7. Ein Stück Zicklein, ein kleines Gemüsebündel und einige 
Kartoffeln auf einem Teller anrichten.

Fertig! Das Rezept kann natürlich nach Ihrem Geschmack 
und Ihren Wünschen variiert werden. Wenn Sie möchten, 
können Sie das Zicklein auch durch Lamm ersetzen. Auch 
das Gemüse können Sie nach Ihrem Geschmack und der 
Saison auswählen! Wenn möglich, sollten Sie den Spargel 
im Rezept beibehalten: Dank seines leicht bitteren Gesch-
macks gleicht er den Geschmack des Fleisches perfekt aus 
und verleiht diesem Gericht eine ausgewogene Note.

WEINEMPFEHLUNG

Zu diesem Gericht empfehlen wir selbstverständlich einen 
portugiesischen Rotwein: den Quintas Dos Aciprestes Re-
serva (Douro 2021). Dieser Wein stammt aus dem Douro- 
Tal, das für seine Weinberge bekannt ist. Er ist fruchtig und 
blumig zugleich, sehr intensiv, aber auch sehr elegant und 
frisch. Der Abgang ist lang und angenehm.

KURZ ZUR GESCHICHTE

Die Tradition des österlichen Ziegenlammessens hat eine 
lange Geschichte. Der Donnerstag vor Ostern markiert das 
Ende der 40 Tage dauernden christlichen Fastenzeit. Früh-
er war während dieser 40 Tage ab Aschermittwoch der 
Verzehr von Milch, Eiern und vor allem Fleisch verboten. 
Deshalb freute man sich auf ein gutes Essen mit der Fami-
lie und vor allem auf ein gutes Stück Fleisch. Während in 
den nördlichen Regionen Portugals das Lamm ein beliebtes 
Fleisch war, wurde im Süden traditionell eher das Zicklein 
gekocht. Auch heute noch ist das Osteressen eine Gelegen-
heit, sich mit der Familie zu einem köstlichen Festessen zu 
versammeln.

Ein großes Dankeschön an den Küchenchef José Manuel 
Rosa und seine Frau für ihren Empfang, ihre Großzügig-
keit und ihre Professionalität.

RESTAURANT TABLE DU CHEF 
19 rue du Commerce, L-3450 Dudelange 
Tel. 26 52 10 43
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