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Ethiopie
Tib aux boulettes de viande
Pour 4 personnes

Préparation : 40 min

Cuisson : 45 min

Difficulté : Moyenne
Budget : Moyen
Galettes

200 g de farine de teff

1 œuf

¼ de litre de lait

1 cuillère à soupe d’huile d’olive

Garniture

600 g de viande hachée de bœuf

2 tomates

1 poivron rouge

Cumin en poudre

Safran

Paprika

Préparation
Galettes

1. Mélanger la farine de teff, le lait, l’œuf et l’huile en évitant les grumeaux. Laisser reposer 30 minutes.
2. Cuire les galettes à la poêle comme des crêpes (les galettes doivent être assez épaisse – environ ½ cm).

Garniture

1. Faire revenir les échalotes, les tomates et le poivron vert à feu doux.

2. Ajouter ½ cuillère à café de cumin, ¼ cuillère à café de safran et ½ cuillère à café de paprika. Saler et poivrer et mélanger.

3. Dans une cocotte, faire dorer les oignons pelés et émincés avec 2 cuillères à soupe d’huile. Ajouter les noix hachées et les faire revenir 3 mn en remuant.
4. Faire des petites boulettes (2 cm de diamètre environ) avec la viande hachée. Les ajouter au mélange précédent et laisser mijoter à feu doux.

5. Découper 3 larges bandes dans les galettes et les poser dans un plat. Ajouter la viande cuisinée sur la moitié d’une bande et la rabattre.
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