Jajine de peisson aux aubergines, awx épices et
sauce wouges

Recette inspirée de Marie Chemerin et Marianne Magnier-Moreno

- § morceaux de lotte ou 8 filets de poisson tel que le cabillaud, medu ... (en
peut utiliser du poisson surgelé o condition de modifiex la cuisson, veir plus bas )
- 5 tamates

- 3 petites aubiergines

- 2 paiviens vents

- 2 aignons

- 1 c.os. d’buile d’alive

- 2 gouwsses dail

- 2 c.as. de concentié de tomate

- cae. dhatissa

- amandes cu pignons

- 1 bouquet de coriandre

- 1 bouquet de persil haché

- sel et paivie

- les épices : 1 c.as. de nas el hanout, 2 c.a.c. de cumin, 1 c.a.c. de paprifa, une
pincée de piment

Pour la sauce :

- 100g de sucre + 30ml d’eaun
-10 & 20g de gingembire frais

- 3 c.us. de vinaigre
- 2 c.ius. de cancentié de tamates

Elouillanter les tamates, les pelen, les égrainex et les cauper en mexceaur.
Couper les aubiengines en nandelles épaisses ; épépiner les paivians et les couper en

Faine nevenin les cignens dans Chuile d’clive, ajouter Cail écnasé et les
épices et Laisser quelques minutes a feu mayen. (Ljouter le tiens des tomates et
baissen le feu. Ujouter les peivions, les aubiergines et un vewe d’eau. Cowvrin sans
mélanger et laissen mijoter au mains 20 minutes.



Pendant ce temps, faire nevenir dans une paéle le 1este des tomates, le
concentié de tamate et un peu d’harissa. Remuer et laissex compater 5 minutes
puis le wajouter aux Légumes.

Péparation de la sauce wouge : Mettre les 30 ml d’eau dans une cassercle,
ajouter le sucre et faire un caramel blond. Quand la ceuleur est brune, verser e
vinaigre en faisant attention aux éclabioussuies et le concentié de tomates
préalabilement délayé dans un peu d’eau cu de jus du tajine. jouter le gingembire
faché, le poivre, une pincée de sell et laisser épaissix.

Salex et poivier les marceaux de paissen (cangelés eu pas ) et les dispaser
délicatement sux les légumes ; couuwnin et baisser cuine a few tres dour. La vapeur
chargée des arimes des épices mante suxr le couvercle et netombie, chargée de
saveuns, sur le paissan. Cest le principe de la cuisson tajine.

NB : paur les filets paissen, fins et congelés, apres les avoir dispasés sux les
légumes, couwrin mais éteindue le few et baisser seulement 2 & 3 minutes.

Wjeuter les pignons au les amandes et couwnin bes paissens de ba corviandre et
pewsil ciselées. Sewwin soit en mettant un filet de sauce wouge sur chaque merceau de
paissan seit en baissant les canvives le faire eux-mémes car c’est une sauce épicée
et sucrée.

Uccord met et vin :
Un Rasé de Provence cu de Bandael, un wouge d’Unjou.




