
PASTILLA D'AGNEAU
AU BOULGOUR,
RAISINS SECS ET MIEL
POUR 6 PERS. • PRÉPARATION : 25 MIN • CUISSON : 1H

• ASSEZ FACILE • ABORDABLE

• 600 g d'épaule d'agneau désossée • 5 feuiiles de brick

• 200 g de boulgour • 2 oignons • 60 g d'amandes émondées
• 1carotte • 6 abricots secs • 80 g de raisins secs • 1 bouguet
de coriandre • 1bouguet de persil plat • 1c. à soupe de cannelle
• 8 cl de miel liguide • 2 c. à soupe d'huiie d'olive • 40 cl de bouiilon
de volaille • 40 g de beurre • Sel • Poivre
1. Faites cuire le boulgour comme indiqué sur le paquet. Faites revenir
les oignons émincés dans 1cocotte avec l'huile d'olive et l'agneau
découpé en petits morceaux pendant 10 min.
2. Ajoutezlesamandespréalablementconcassées,lacarottecoupée
en brunoise, la cannelle, le miel, le boulgour, les abricots, les raisin secs
et les herbes lavées et ciselées. Assaisonnez et arrosez avec le bouiilon
de volaille et laissez cuire le tout pendant 30 min. II faut que le bouiilon
soit absorbé et la viande tendre.
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