Cuisine et Saveurs de Lili


Tajine d’agneau aux oignons
Un petit plat aux saveurs indiennes comme je les aime…généreux en épices et long à préparer…comptez 3 heures avant de pouvoir le déguster. Bon régal !





Recette pour 6 personnes

Réalisation : facile – Budget : moyen
Ingrédients :

· 1 kg de gigot d’agneau
· 1 kg d’oignons

· 65 g de beurre

· 1 yaourt nature

· 1 càs de pâte de gingembre

· 4 càc bombées de menthe ciselée

· 4 càs de jus de citron

· 1 càc bombée de cumin en poudre

· 1 pointe de piment – Produits Italiens

· 1 càs de curcuma

· 1 càs de coriandre en poudre

· 2 càc de fenugrec

· Sel et poivre

Couper le gigot d’agneau en morceaux. Réserver.

Dans un bol, mélanger le yaourt avec la pointe de purée de piment et le cumin. Verser sur la viande et laisser macérer à température ambiante.

Peler les oignons. En couper la moitié en tranches fines. Hacher le reste.

Faire chauffer 50 g de beurre dans une sauteuse et faire revenir les oignons hachés avec la pâte de gingembre au feu moyen pendant 30 mn environ en remuant fréquemment. Dès qu’ils blondissent, remuer fréquemment et surveiller bien la cuisson pour éviter qu’ils ne roussissent trop. Ajouter 2 càs d’eau et remuer encore. Laisser évaporer et répéter l’opération deux fois. Continuer de remuer jusqu’à ce qu’ils soient caramélisés en veillant toujours à ne pas les laisser brûler. Transvaser dans un grand bol et réserver.

Dans la même sauteuse, sans la rincer, faire fondre le reste du beurre et faire revenir les morceaux de gigot pendant 5 mn. Ajouter alors le fenugrec et la menthe puis le curcuma, la coriandre, le jus de citron et les oignons en tranches. Bien mélanger, saler et poivrer et ajouter 20 cl d’eau. 

Verser le tout dans un plat à tajine et enfourner pendant 1h15 à 150°C (th.5). Ajouter alors le hachis d’oignons, mélanger et cuire à nouveau pendant 15 mn.

Servir accompagné de riz et d’un raïta.

