Tagine d'Agneau aux Abricots Secs et aux Amandes



Ingrédients ( pour 6 personnes ) :
          - 1kg d'épaule d'agneau désossée
          - 3 oignons
          - 150g d'abricots secs
          - 100g d'amandes émondées
          - 2 sachets de 125g de couscous précuites 
          - 3 graines de coriandre
          - 1 càs de miel liquide
          - 3 càs d'huile d'olive
          - 40g de beurre
          - 1 càs de Ras El Hanout
          - 2 gousses d'ail
          - 1 bouquet garni
          - sel, poivre

Peler et émincer les oignons.

Dans une cocotte, les faire revenir dans une 1 càs d'huile d'olive et 20g de beurre. Les réserver.

Couper l'épaule d'agneau en morceaux. Saler et poivrer les. Les faire dorer dans la cocotte pendant 10 minutes avec 1 càs d'huile d'olive et le reste du beurre. Saupoudrer de Ras El Hanout et mélanger.

Remettre les oignons dans la cocotte. Ajouter les graines de coriandre puis l'ail pelé et dégermé, le bouquet garni, le miel et  la moitié des abricots. Couvrir et laisser mijoter à feu doux 1 heure 15.

Faire dorer les amandes dans une poêle avec le reste de l'huile. Les ajouter  à la viande avec les abricots restants. Laisser cuire encore 20 minutes.

Plonger les sachets de couscous dans une casserole d'eau frémissante salée. Couvrir et laisser gonfler. Servir avec la viande.

http://recettesnath.canalblog.com/
