
TAJINE D'AGNEAU

R E T R O U V E Z  L A  V I D É O  S U R
@MA I S ON V E S S I E R E

Éplucher  et  couper  en pet i ts
morceaux les  légumes.
Dans un p lat  à  ta j ine  fa i re  reveni r
la  v iande et  les  o ignons émincés.
Ajouter  les  épices ,  les  poivrons ,
les  courgettes ,  les  tomates.  
Recouvr i r  avec un peu d 'eau ,
la isser  mi joter  pendant  1h30.
Ensui te ,  a jouter  le  mie l ,  la
cor iandre ,  les  abr icots  et
pro longer  jusqu 'à  ce  que la  v iande
soi t  fondante.    

NOS CONSEILS
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2  carot tes
3 o ignons 
2  poivrons rouges 
4  tomates
1 courgette   
3  gousses d 'a i l  
200g d 'abr icots
3 cc  de mie l   
2  cc  de ras-e l -hanout
cor iandre  
hui le  d 'o l ive  

Préparat ion   :  20  minutes
Cuisson  :  1h50  

Ingrédients   :  

Épaule  d 'agneau découpée 

Accompagnements   :  Semoule  

Vins  :  Banyuls  -  Corb ières

Bon appétit ! 


