Mon tajing des potes

PREPARATION 10 8IM | CUISSOM 1 H 30 | COOT sew | DIFFICULTE ww

5 C'EST MOM TAJINE FETICHE QUAND MES POTES VIENNENT DINER. C'EST UN PLAT
VRAIMENT COMPLET, IL MIJOTE LOMGUEMENT ET ME LAISSE PAR CONSEQUENT TOUTE

DISPOMIBLE POUR MES INVITES. UM VRAI BONHEUR |

Pelez et coupez finement [ail et les aignons. Pelez
les pommes de terre et coupez-les en dewx dans le
sens de la longueur. Laver les courgettes el coupez-les
en grosses randelles. Coupez le citran en huit el dtez
les pépins avec la painte d’un couteau.
Versez la viande dans une cocolle puis savpoudrez-
la d'épices [cannelle, cumin, coriandre et
gingembre|, Mélangez pour bien enraber la viande.
Ajoutez lail et les oignans, les olives, les quartiers
de citron, le bouillon KUB émietté et le miel. Salez
et poivrez, ajoutez 50 cl d'eau et déposez les pammes
de lerre puis les courgettes sur le dessus. Couvrez
el laissez mijoter 1 h a feu dousx.

Au bout d’'une heure, 8tez le couvercle de la cocotte,

ajouter les ceeurs d'artichaut encore surgelés
el les tomates séehées. Versez un peu d'eau
si nécessaire, couvrez et laissez mijoter & nouveau
A0 min. Servez chaud.
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Un grand récipient est nécessaire pour la préparation de ce lajine.

Optez pour une grande cocotle ou un grand wok,

le verre de vin qui va bien

Accompagnez cetle recetie d'un vin gris. Légers el parfumés, ces vins résemvent
souvenl de trés belles surprises. Demandez 3 volre caviste.

b tajines de viandes e de volailles



