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TAJINE DE BŒUF AUX OIGNONS
4 personnes :

· 700 g de macreuse
· 700 g d’oignons
· 50 g de pignons
· 2 cuil à soupe de miel
· ½ bouquet de coriandre
· 1 cube de bouillon de légumes
· 4 cuil à soupe d’huile
· sel, poivre
· 1 cuil à café rase de cannelle, 
   cumin moulu et gingembre moulu
· Couper la viande en gros cubes. Les faire dorer légèrement avec la moitié de l’huile et les épices dans le tajine. Les retirer.

· Peler et émincer les oignons. Les faire fondre dans le tajine avec le reste d‘huile. Remettre la viande, puis ajouter le miel, le cube de bouillon émietté, du sel et du poivre.

· Verser de l’eau à mi-hauteur. Fermer, laisser cuire 2 à 3 h à feu doux. Parsemer de coriandre et de pignon et servir avec de la semoule

