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Mes Polpettes à l’agneau

…et à la sauce tomate
Il vous faut, pour environ 25 Polpettes :
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500g de viande hachée (bœuf et agneau) 
2 œufs
2 gousses d'ail

½ bouquet de persil
2 cuillères à soupe rases de cumin moulu

1 cuillère à café rase de paprika

1 cuillère à café rase de gingembre moulu

Un peu de Piment d’Espelette
Sel et poivre du moulin
500ml de sauce tomate maison

Thym et romarin
Huile d'olive

Mélanger la viande, les œufs, l’ail râpé, le persil ciselé et les épices. Bien malaxer le mélange avec les mains.
Façonner les Polpettes et les passer dans la farine avant de les faire dorer de toutes parts dans l’huile d’olive. Les déposer dans une cocotte légèrement graissée.
Verser la sauce tomate sur les boulettes, mettre une branche de thym et une branche de romarin dans la sauce, puis sur feu doux porter à ébullition. 
Laisser cuire à feu très doux environ 1h. Servir très chaud.
