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Iran
Khoreche Beh

Ragoût aux coings
Pour 4 personnes

Préparation : 20 mn

Cuisson : 1h 45 mn

Niveau : Facile
Budget : Faible
Ingrédients

· 500 g d’Epaule d’agneau

· ½ tasse de pois jaune cassé

· 2 Coings

· 3 cuillère à soupe de jus de citron

· Cannelle en poudre

· 2 Oignons 
· 1 cuillère à soupe de concentré de tomate
· 2 cuillères à soupe de sucre
· 4 cuillères à soupe d’huile d’olive

· sel, poivre

Préparation

Faites chauffer l’huile d’olive (2 cuillères à soupe) dans une cocotte.

Ajoutez les oignons émincés, et faites revenir à feu doux.

Ajouter l’épaule d’agneau coupé en cubes (environ 2 cm).

Ajoutez 1 dl d’eau.

Faites mijoter 45 min. à feu doux, à couvert.

Ajoutez les pois jaune cassé, et faites cuire pendan 50 min.

Lavez et coupez en rondelles les coings, après avoir ôté le centre du fruit.

Dans une autre casserole, faites revenir dans l’huile d’olive (2 cuillères à soupe). Réservez.

Ajoutez dans la viande, le concentré de tomate, le sucre, le jus de citron, la cannelle en poudre, le sel et le poivre.

Mélangez aux coings en rondelles, et faites cuire encore 15 minutes à feu doux.
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