Tajine de poulet ou d’agneau aux pruneaux et amandes
	Qte
	Ingrédient pour 1 personne 

	1 
	Morceaux de poulets ou d’agneau par pers (ou plus hein !?)

	2
	Carottes par pers

	2 
	Courgettes par pers 

	1 cas
	(cas = cuillère à soupe) de massala (voir recettes) + cumin + cannelle

	50 g
	De fruits secs - pruneaux (dénoyautés merci !), abricots, figues …

	1/2
	Oignons (alterner rouge et blanc. Pas du vin ! les oignons)

	1 cas
	D’amande

	
	Sel, poivre


Regardez une fois le diaporama, rubrique cuisine : www.moxalain.fr.

* Eplucher les carottes et les oignons.
* Couper les carottes, courgettes en gros dès. Les précuite au micro onde ou à la vapeur (al dente !)
* Faire revenir les oignons. Quand ils sont transparents :
* Incorporer viande, épices et fruits secs (que vous pouvez faire gonfler dans du thé en début de recette)
* Dans un plat à tajine, mettre les légumes au fond et couvrir de la viande cuite.
* Sel et poivre.
* Couvrir et laisser mijoter tranquillement sur un plaque de cuisson ou directement au four SANS grille (avec une grille, la chaleur ne rentrera pas dans le tajine couvert – mettre le plat directement en bas du four sans rien)
