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Couscous à l’agneau

Il vous faut, pour 6 personnes :

1 belle épaule d’agneau 
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600g de collier d'agneau

6 merguez

600g de semoule de couscous moyen 

1 bocal de pois chiche

2 gros oignons

4 carottes

1 branche de céleri

3 navets

3 courgettes

1/4 de chou blanc

40g de beurre

4 cuillères à soupe d’huile d’olive

Sel  

2 cuillères à soupe de ras-el-hanout (mélange d’épices)

1 petite boite de concentré de tomate

1 pincée de piment de Cayenne

2 cuillères à soupe de harissa

Pour le confit d'oignons...

2 gros oignons

50g de raisins secs

20g de beurre doux

2 cuillères à soupe de sucre en poudre

1 cuillère à café de gingembre

1 cuillère à café de miel liquide

2 cuillères à café de cannelle

10cl d'eau

La veille
Préparer le bouillon...
Peler et émincer les oignons en fines rondelles, puis les faire revenir avec deux cuillères à soupe d'huile d'olive dans le fond de la cuve inox en mode cuisson / rissolage / puis ajouter les morceaux de collier d'agneau et les faire rissoler également. Les saupoudrer de ras-el-hanout, d'une pincée de piment de Cayenne et saler légèrement. Ajouter le concentré de tomate et couvrir largement d'eau. Laisser cuire 1h30 en mode cuisson / mijotage. 

Préparer le confit d'oignons...
Faire fondre 20g de beurre à feu doux dans une casserole, y mettre les oignons émincés, les faire revenir quelques minutes, puis ajouter la cannelle, le gingembre, le sucre et le miel, et arroser avec l'eau. Poursuivre cette cuisson à feu très doux et à découvert pendant 30 minutes. Au bout de ce temps, ajouter les raisins, préalablement mis à gonfler dans un bol d'eau tiède et égouttés, puis poursuivre la cuisson pendant environ 20 minutes. Réserver. 

Préparer l'épaule d'agneau...
La mettre dans un plat frotté à l'ail, l'enduire d'huile d'olive mélangée à un peu de miel et d’épice ras-el-hanout, saler légèrement. Déposer deux ou trois gousses d'ail dans le plat, trois échalotes, du laurier et des branches de thym. Réserver au frais jusqu'au lendemain.
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Préparer les pois chiches...
Rincer et égoutter les pois chiches, puis prendre le temps d'enlever la peau. Cette opération est fastidieuse mais nécessaire car non seulement cette peau est désagréable, mais c'est elle la plus grande responsable des digestions difficiles. Les réserver au frais dans une boite hermétique. 

Le lendemain
Faire cuire l'épaule d'agneau au four, 3h à 150°, en l'arrosant régulièrement d'un peu d'eau et en la retournant. 

Dégraisser le bouillon et le remettre en mode cuisson / mijotage 10 minutes. 

Ôter les morceaux de collier d'agneau du bouillon et les réserver.

Peler et couper les carottes en gros morceaux, peler et couper en deux les navets, laver et couper le céleri en morceaux.  Mettre ces légumes dans le bouillon puis laisser cuire en mode mijotage pendant 45 minutes.

Vérifier la cuisson des légumes et ôter du bouillon ceux qui sont cuits, les réserver. Ajouter les courgettes coupées en gros morceaux et le morceau de chou coupé en trois dans le bouillon. Les courgettes et le chou cuiront pendant la cuisson de la semoule.

Placer sur la cuve le panier vapeur XL.

Préparer la semoule...
Pendant la première cuisson des légumes, mettre la semoule dans un grand plat, l'arroser d'un petit verre d'eau froide et d'une cuillère à soupe d'huile d'olive, puis la laisser gonfler 15 minutes.

Rouler la semoule entre les doigts, puis la verser dans le panier vapeur XL et lancer la cuisson en mode vapeur / 25 minutes / 120° (les courgettes et le chou cuisent dans la cuve). 
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Verser à nouveau la semoule dans le grand saladier, l'humidifier une fois encore d'un peu d'eau froide, saler légèrement, la rouler entre les doigts et incorporer les 40g de beurre, il faut bien rouler la semoule entre ses doigts pour séparer les grains les uns des autres. La remettre ensuite dans le panier vapeur, prendre soin de vérifier la cuisson des courgettes et du chou et de les retirer du bouillon s'ils sont cuits, avant de relancer la cuisson de la semoule en mode vapeur / 25 minutes / 120°. 

Faire cuire les merguez...à la plancha ou dans une poêle.

Avant le service...
Remettre la viande et les légumes dans le bouillon pour réchauffer le tout. Maintien au Chaud en mode Expert / 30 minutes max / vitesse 0 / température 60°.
Prélever du bouillon dans la cuve, le mettre dans une petite casserole avec les pois chiches pour les faire chauffer.

Réchauffer au micro-ondes le confit d'oignon.

Découper l'épaule d'agneau et la dresser sur un plat, la couvrir d'une feuille de papier alu et la garder au chaud dans le four éteint.

Dans un ramequin, délayer la harissa avec un peu de bouillon chaud.

Servir le couscous dans des assiettes creuses, en arrosant la semoule de bouillon, garnir de morceaux d’agneau, de merguez et de légumes. Disposer sur la table un bol de confit d'oignons aux raisins, et le ramequin de harissa. 


