Kebab d’agneau à la réglisse en croûte d’amande et sésame
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Pour 10 personnes

Mélange épices : 3 cuil à soupe de cannelle

1 cuil à soupe de muscade

1 cuil à soupe de girofle moulu

2 cuil à café gingembre

1 cuil à café cardamone

1 cuil à café de poivre blanc

750 gr d’agneau (gigot)
200 gr de mie de pain

4.5 cuil à soupe de mélange d’épices

2 œufs
30 cl de lait

250gr de graines de sésame

250 gr d’amandes effilées

4 fins bâtons de réglisse ou à défaut bâton de citronnelle

Huile d’olive, 1 bouquet de menthe, sel fin

1°) Préparer le mélange d’épices.

2°) Hacher l’agneau, le mélanger avec les épices, 3 pincées de sel et y incorporer la mie de pain      
      préalablement trempée dans le lait.

3°) Dans un plat creux, mettre les graines de sésame ainsi que les amandes effilées légèrement

      Broyés. Former des boulettes de hachis et les enrober du mélange. Les piquer d’un petit bâton  

     de réglisse (détailler au sécateur)
4°) Préchauffer un four à 175 degrés. Dans un plat anti-adhésif, verser un filet d’huile et  y poser       

      les boulettes, enfourner pour environ 12 minutes de cuisson.
5°) A la sortie du four, piquer ajouter une feuille de menthe.
