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Pour 4 personnes

500 g de brocolis,

2 patates douces ,

2 gousses d’ail non pelées 4 petites échalotes pelées ,

6 tomates séchées,

3 péches , + 25 cl de jus de péche,

50 cl de bouillon de volaille, huile d’olive,

gingembre en poudre, cannelle en poudre, cumin en poudre,
coriandre fraiche, sel, poivre.

==

Détacher les bouquets de brocoli. Peler les patates douces et cou-
pez-les en rondelles.

Verser ’huile d’olive dans une cocotte, ajouter le cumin, le gin-
gembre et la cannelle, les échalotes entiéres, ’ail, les patates dou-
ces, les péches coupées en quartier et les brocolis.

Arroser de jus de péche et de bouillon de volaille pour couvrir
’ensemble juste a hauteur. Fermer le tajine et laissez cuire 30 mn
a feu doux, puis 30 mn de plus au four



