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              Tajine de souris d’agneau

                   …aux légumes nouveaux

Il vous faut, pour 2 personnes :

2 souris d'agneau
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2 échalotes

4 gousses d'ail

1 courgette

2 carottes

1/2 poivron rouge

2 navets nouveaux

1 poignée de fèves fraîches

1 cuillère à café de miel

Huile d'olive

25cl de bouillon de volaille (soit 1/2 cube pour 25cl d'eau)

Sel et poivre du moulin

1 cuillère à café de 4 épices

Thym, romarin et laurier 

Après avoir émincé les échalotes, il faut préparer les légumes, les laver, les éplucher et les couper en morceaux, puis disposer tout ça au fond du plat à tajine.

Enduire les souris de miel et d'huile d'olive et de 4 épices, les saler et les poivrer. 

Coucher les souris d'agneau sur les légumes. Verser la moitié du bouillon, le reste pouvant être ajouté en cours de cuisson si besoin.

Ne pas oublier les herbes aromatiques.

Préchauffer le four à 180°.

Poser le couvercle sur le plat à tajine et enfourner pour 2h30.
Ce plat se déguste seul ou accompagné de semoule.
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