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 Tajine au veau et aux prunes
Portions : 6-7    Durée : Préparation 30 minutes  Cuisson 1h15    Origine : Maroc
Ingrédients
· 3 kg d’épaule de veau
· 1 cuillère à soupe de sel
· ¼ cuillère à thé de poivre
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1 cuillère à thé de poudre de gingembre
· 1 cuillère à thé de curcuma moulu
· 1 cuillère à soupe d’épices à tajine (disponible dans les épiceries maghrébines) 
· Quelques pistils de safran pur
· 4 gousses d’ail écrasées
· ¼ cuillère à thé de poudre de cannelle
· ¾ de tasse d’eau
· Une tasse d’huile (mélange d’huile d’olive et végétale)
· 2 graines de cardamome
· 1 morceau d’anis
· 5 grands oignons hachés
Décoration : 

· 250g d’abricots secs

· 250g de prunes sèches avec le noyau

· 8 cuillères à soupe de sucre

· 1 cuillère à thé de poudre de cannelle

· 2 cuillères à soupe de margarine

· 10 ml d’eau de fleur d’oranger

· 200g d’amandes

· ½ tasse d’huile végétale

· Une pincée de graines de sésame

Instructions
1-Marinade 

Prendre un bol moyen et y ajouter toutes les épices (sauf la cardamome et l’anis), l’ail et l’eau. Brasser jusqu’à l’obtention d’un mélange homogène. Ajouter la viande et brasser pour que la viande soit complètement recouverte de la marinade. 

2-Préparer la viande

Chauffer l’huile dans une cocotte et faire revenir la viande et l’oignon en remuant constamment. Dès que la viande prend de la couleur, ajouter l’anis et la cardamome. Faire cuire pendant 2 à 5 minutes de chaque côté. Fermer la cocotte jusqu’à ce que la viande soit cuite (environ 40 minutes à feu doux). Retirer les graines de cardamome et l’anis. 

3-Décoration

Prendre deux petites casseroles. Y mettre les prunes, puis la moitié du sucre, de la margarine, de la cannelle dans l’une et les abricots avec le reste des ingrédients dans l’autre. Ajouter de l’eau jusqu’à ce que les fruits soient recouverts. Cuire pendant environ 20 minutes pour les abricots et 15 minutes pour les prunes, jusqu’à ce que les fruits soient très tendres. Ajouter l’eau de fleur d’oranger après la cuisson, répartie de moitié entre les casseroles. Ensuite, prendre les amandes, les faire bouillir pendant 5 minutes, les éplucher, attendre qu’elles sèchent et les faire revenir dans l’huile pendant 5 minutes.

Pour la présentation, prendre un bol à tajine ou un grand plat. Mettre la viande au centre, la recouvrir de la marinade, mettre les prunes et les abricots autour et ajouter les amandes et les graines de sésame par-dessus le tout. Bssaha!
