soR Ragoit d’agneau aux fruits secs et au miel,
acon TAJINE soR

(pour 2 personnes)

5o INGREDIENTS

- 400 g d’épaule d’agneau

- huile d’olives

- 2 oignons coupés en 6, 3 gousses d'all

- 10 dattes, 10 abricots secs, raisins de Coripistggches, amandes
- 1 c asoupe de miel

- 2 c asoupe de vinaigre

- cumin, curry, cannelle

- sel, poivre

Rouler 'agneau dans les épices et faire revemis dtauile fumante. Ajouter I'oignon et I'ail,
faire revenir a nouveau. Ajouter le miel, biendaisfondre puis déglacer au vinaigre. Couvrir
d’eau tiede.

Ajouter le reste des épices, sel, poivre, thynri¢auCuire 1 heure a couvert sur feu vif.
Débarrasser le ragoUt dans un plat allant au four.

Ajouter les fruits secs, pistaches et amandes. @aeivfinir au four a 180 ° pendant 45 mn.
Dresser dans un plat a Tajine et servir tres chaud.

Attention: Avant de finir la cuisson au four, s’assuref’dssaisonnement (sel, poivre et
epices).

Si vous avez trop mouillé le ragdier Iégérement avec de la fécule diluée dans
de I'eau froide.

Ajouter 15 mn de cuisson, siiEnde vous parait trop ferme.



