Jajine d’agneau aux 30 épices

-1 Hg d’agneau désassé caupé en petits mesceaux

- 4 eignons

-4 c.as. de mélange 30 épices

- 1 c.as. de purée de piments wouges (eu bien 3 piments ciseaux eu 1 piment frais
- 2 c.as. de concentié de tomate

- amandes ou pignons
- petits paeis
- sel

Faire une marinade : mettre la viande (dans un tajine que Con mettra au
four au) dans une cocatte, avec les épices et les aignans caupés fins ; necowurin
d’eau et baisser mariner une bonne feuwre.

Mettre sur le feu d’aliond fort puis moyen ; délayer la puriée de piments
wouges et le concentié de tomate.

Cauper les aubiengines en gros culies sans les peler et les disposer sur la
viande sans les mélanger.
Couwrirn et laissen mijoter au moins 1 heure. Seulement & ce moment, mélanger de
temps en temps ; goiiter et ajusten Cassaisonnement ; la viande deit étve fondante.
Wjeuter les amandes.
On peut y ajouter des petits pais.

Uccord met et vin :
Un Saint Julien cu un Faugeres rouge.




