Banya de Mamoud

- 500g d’agneaun en masceaux (collier au citelettes ...etc)
- beaucoup d’ail (presque une téte ) haché

- fuile d’clive

- coulis de tomate eu purée de tomates fraichies

- 1 pat de Gombias

- piment, sel et poivte

- un beau bouguet de coriandre

Faire wevenin Cagneau dans un peu d’huile d’alive ; guand il est daré, wésenver.
Dans le jus de la viande, faire sauter les gambos 2 & 3 minutes ; 1ésenver.

Dans la méme mavmite, vemettre un peu d’huile d’alive, ajouter Cail haché et faire
sevenin sans noicin. Quand Cail est juste deié, y wemettre Cagneau puis le coulis
de tamates.

Laisser mijoter quelques minutes et najouter la coriandue ciselée, le sel, le poivre et
le piment.

Sewir avec du 1iz eu de la semaule, la viande en sauce d’une paxt les gembas, que
Caon fait wéchauffer, d’autre paxt.

Uccord met et vin :
Le vin dait étre soutenu : un Guaves cu un Cates-de-Bourg.




