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                  khoresht-e bademjan
            ...un ragoût de viande aux aubergines
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Il vous faut, pour 6 personnes :


800g de viande d'agneau coupée en dés                                                                        100g de pois chiches cuits                                                                                              4 aubergines de taille moyenne                                                                                                4 tomates bien juteuses                                                                                              2 gros oignons doux                                                                                                                   4 gousses d'ail                                                                                                                      3 cuillères à soupe de concentré de tomates                                                                            3 cuillères à soupe d'eau de fleur d'oranger                                                                          Le jus d'1/2 citron jaune                                                                                                         1 cuillère à café de sucre en poudre                                                                                                      1 cuillère à café de coriandre en poudre, de curcuma et de cannelle                                           1 cuillère à soupe d'origan séché (pour les aubergines)                                                Huile d'olive                                                                                                                       Sel et poivre du moulin
Émincer les oignons, couper en deux les gousses d'ail et couper les tomates en dés.

Dans une cocotte verser 3 cuillères à soupe d'huile d’olive, laisser chauffer puis ajouter les dés de viande en essayant de ne pas les superposer. Laisser colorer d'un côté puis de l’autre. Retirer la viande de la cocotte et la mettre de côté. 

Dans la même cocotte, mettre l'ail et les oignons. Quand ils commencent à se colorer ajouter les tomates coupées en dés et laisser cuire environ 5 minutes tout en mélangeant, ceci pour éviter qu'elles n'attachent.
Ajouter la coriandre et le curcuma, mélanger puis verser le concentré de tomates et ajouter la viande. Saler, poivrer et enfin ajouter 50cl d'eau.

Couvrir et laisser mijoter à feu très doux au moins 1h30.
Pendant ce temps, préchauffer le four à 200°C.
Laver et couper en dés les aubergines puis les placer sur une plaque ou dans un récipient rectangulaire. Les assaisonner avec l’origan et un peu d'huile d'olive. Mélanger et enfourner pendant 20 minutes environ le temps qu'elles dorent et deviennent moelleuses. Mélanger régulièrement.

Ajouter ensuite les aubergines et les pois chiches dans la cocotte. 
Verser l'eau de fleur d'oranger, le jus de citron et la cannelle puis laisser mijoter encore 30 minutes. Rectifier l'assaisonnement si nécessaire et servir chaud avec du riz blanc ou de la semoule.
