BOULETTES D'AGNEAU EN CROUTE DE COUSCOUS




Pour 2 personnes:

230g d'agneau haché
1 œuf
10 feuilles de menthe
1 sachet de couscous parfumé Tipiak
1 cuil. à soupe 1/2 de chapelure Tipiak
1 oignon
3 cuil. à soupe d'huile d'olive 
Sel poivre

1. Hacher la menthe ainsi que l'oignon pelé.
2. Dans une poêle faire revenir l'oignon dans 2 cuil. à soupe d'huile d'olive pendant 3 min. Ajouter la viande et la menthe, bien mélanger et laisser dorer 10 min. Débarrasser dans un saladier et laisser refroidir. Ajouter l'œuf battu, le sel et le poivre, bien mélanger.
3. Dans une assiette disposer 40g de graines de coucous. Façonner les boulettes et les rouler dans la graine de manière à ce que le couscous s'y incruste bien. Placer les boulettes 30 min au réfrigérateur.
4. Verser le restant du sachet  de couscous parfumé dans un saladier, arroser d'une cuillère à soupe d'huile d'olive, bien mélanger à la fourchette et laisser reposer ainsi 15 min.
5. Faire chauffer 25cl d'eau et la verser sur le couscous, mélanger. Couvrir et laisser gonfler 5 min.
6. Dans la même poêle où a cuit la viande, faire dorer les boulettes jusqu'à ce qu'elles soient bien dorées. Réserver.
7. Toujours dans la même poêle, faire rapidement sauter le couscous. Dresser et servi





