Al we vevolcl, fidele au poste apres = semaines d 'absence!!! oul je sats, Vous wavez sans
doute pas vemarqué grand chose car J'al pris soin de publier régulierement des recettes
afin de we pas trop vous managuer...111
Bref, je reviens de vacances passées au Maroc et pour féter cela, e vous propose aujourd'hul
des minls-tourtes marocaines o L'agneau.
La vecette est stimple, néanmoins je vous conseille de préparer La farce La vellle pour qu'elle
solt vrailment trés parfummée!
)'al profité de mon séjour pour ramener quelques éplees fratchement moulues. Elles ont
nettement plus de saveur que celles odu commerce... mais ¢a je vous L'at déja dit dans un
précéoent billet!!!l Lorsque vous en avez Lo posstbilité achetez vos épices entidres (gratnes,

feuilles, vacines...) et passez les au moulin

La recette pour € minis-tourtes:
* 2009 de viande d'agneau hachée
* aolgnon
* 2cds de valsins secs
* /= bouquet de cortandre

* 10 feulilles de menthe
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* 1 goussedail

* 1 cas depignons de pln
* 1 chcedecumin

* 1 plncée de cannelle

* 1 cicdevaz el hanout

* “/zchc depaprika

* sel, polvre

* 1oeuf

* 2 rouleaux de pite feuilletée

La veille, faive mariner la viande hachée avee Lensemble des épices (cumin, cannelle, raz
el hanout, paprika, sel, polvre) et des herbes (coriandre, menthe) ciselées.

Ajouter L'olgnon coupé en petits cubes, L'all écrasé, Les raisins secs et Les pignons e pin.
Latsser ainst au véfrigératewr Léquivalent o'une nuit.

Le Lendemain, sortiv la viande et Lo malaxer wun pew avant de L'utiliser.

Découper i L'atde demporte-pieces des ceveles de pate feuilletée (16). En garnir € avee La
faree, puls disposer les autres cercles oe plte comme des couwvercles. Froncer Les bords afin
de les souder parfaitement.

Badigeonner Les tourtes avee L'oeut.

Enfourner it 200°C pendlant 15-20min (ou jusqu'a coloration wniforme).



