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5  Tajines de viandes et de volailles   Tajines de poissons Tajines de légumes Tajines sucrés  Couscous salés Couscous sucrés  Je veux la technique !  À garder sous le coudesommaire 








je veux la recette !adeptes du sucré-salé / Cuisson 1 h 30 / avec 2 cuil. à soupe d’huile d’olive / Égouttez bien le thon / 1 PETIT BOUQUET DE CORIANDRE / Tajine de poulpe, mangue et paprika / Pendant la cuisson des poires / la pulpe de tomate / Pressez deux oranges / Faites chauffer l’huile / AJOUTEZ LES CAROTTES / Mon tajine des potes / 2 cuil. à soupe d’eau de fleur d'oranger / saupoudrez de pistaches / les écorces de 1 petit citron confit au sel / UNE MARINADE BIEN RELEVÉE / 10 cl de lait de coco / Le truc de Stéphan / Couscous kebab / cerfeuil coupé finement / SERVEZ CHAUD / Recette pour épater / Disposez la semoule en couronne / curcuma, cannelle et cumin / Le tuyau de Laurence / Tajine de pommes et figues au romarin / METTEZ À GRILLER DANS UNE POÊLE BIEN CHAUDE / 1 cuil. à soupe de poudre d’amandes / un goût inimitable / un grand classique de la cuisine nord-africaine / Les ingrédients pour 4 à 6 personnes / des petites bananes naines / COUPEZ VOTRE VIANDE EN GROS CUBES / La texture croquante et agréable des crevettes / gingembre en poudre / pour un goûter après une bonne balade / La botte secrète d’Aude et Leslie / POISSON À CHAIR FERME / accompagné de harissa / 1 belle poignée de raisins secs / Faites griller les cacahuètes à sec / Versez dans un plat de service / MON TAJINE FÉTICHE / Salez, poivrez et ajoutez le bouillon / Gratin de semoule, mangues et pêches rôties

Tajine de poulet, pommes et pruneauxPRÉPARATION  20 MIN I CUISSON  1 H 15 I COÛT    I DIFFICULTÉ  1Coupez chaque cuisse de poulet en deux, à la jointure. Faites chauffer l’huile dans un tajine ou une cocotte et mettez le poulet à dorer sur toutes ses faces.2Coupez finement les oignons. Pelez la gousse d’ail et hachez-la. Ajoutez les oignons dans la cocotte, avec le gingembre, la cannelle en poudre, le bâton de cannelle et l’ail. Salez. Versez de l’eau dans la cocotte pour couvrir le contenu à mi-hauteur. Couvrez et laissez cuire 45 min à feu doux.3Pendant ce temps, lavez et essuyez les pommes. Coupez-les en huit quartiers chacune et ôtez le cœur. Ajoutez les pommes et les pruneaux dans la cocotte après les 45 min de cuisson, couvrez et poursuivez à nouveau la cuisson à feu doux pendant 30 min. Ajoutez un peu d’eau si nécessaire.4Versez les amandes effilées dans une poêle, mettez sur le feu et laissez-les dorer. Remuez avec une spatule en bois et sortez-les de la poêle dès qu’elles colorent.5Versez le tajine dans un plat et saupoudrez d’amandes dorées. Servez aussitôt.Les ingrédients pour 4 à 6 personnes4 cuisses de poulet3 cuil. à soupe d’huile d’olive2 oignons1 gousse d’ail1 cuil. à café de gingembre en poudre1⁄2  cuil. à café de cannelle1 bâton de cannelle3 pommes golden250 g de pruneaux dénoyautés50 g d’amandes effiléessel  > LE TAJINE DE POULET AUX PRUNEAUX EST UN GRAND CLASSIQUE DE LA CUISINE NORD-AFRICAINE. JE VOUS PROPOSE ICI D’Y AJOUTER DES POMMES POUR VOUS FAIRE REDÉCOUVRIR CETTE MERVEILLEUSE RECETTE ! VIVEMENT RECOMMANDÉ AUX ADEPTES DU SUCRÉ-SALÉ...laurence le tuyaude Comme dans tous les tajines, vous pouvez remplacer les épices par la même quantité de ras-el-hanout.Rajoutez juste avant de servir 1 belle poignée de raisins secs que vous aurez laissé tremper quelques instants dans 2 cuil. à soupe d’eau de fleur d'oranger. De quoi jouer la carte du sucré-salé jusqu’au bout !la botte secrète d’aude et leslie





Tajine de poulet au miel et mirabellesPRÉPARATION  15 MIN I CUISSON  1 H 20 I COÛT    I DIFFICULTÉ  > VOUS POUVEZ RÉALISER CETTE RECETTE ÉTÉ COMME HIVER SI VOUS LE SOUHAITEZ, GRÂCE AUX MIRABELLES SURGELÉES QUE VOUS TROUVEREZ DANS CERTAINS MAGASINS DE SURGELÉS.1Faites chauffer l’huile dans un plat à tajine ou dans une cocotte en fonte. Faites-y dorer la viande de tous côtés puis saupoudrez de ras-el-hanout.2Coupez finement les oignons, et ajoutez-les dans la cocotte. Versez de l’eau pour couvrir le contenu de la cocotte à mi-hauteur. Salez, poivrez et ajoutez le bouillon. Mettez le couvercle et laissez mijoter 1 h à feu doux.3Ajoutez les oreillons de mirabelles, le miel et les graines de sésame. Versez un peu d’eau si nécessaire. Remettez le couvercle et poursuivez la cuisson encore 20 min à feu doux. Servez bien chaud.Pour varier_ Vous pouvez également réaliser cette recette avec des abricots ou des pêches.Les ingrédients pour 6 personnes2 cuil. à soupe d’huile de sésame1 poulet découpé en morceaux1 cuil. à soupe de ras-el-hanout2 oignons1 bouillon KUB dilué dans 30 cl d’eau1 bâton de cannelle500 g de mirabelles dénoyautées3 cuil. à soupe de miel liquide2 cuil. à soupe de graines de sésamesel et poivrele verre de vin  qui va bienAvec ces saveurs salées et sucrées, j’aime les vins assez corsés mais pas trop lourds non plus. Essayez le gatti nara, une superbe production du Piémont à découvrir... si vous ne connaissez pas encore !



Tajine de porc, ananas et noix de cocoPRÉPARATION  20 MIN I CUISSON  1 H 30 I COÛT   I DIFFICULTÉ  > J’AI CONCOCTÉ CE TAJINE EN DÉTOURNANT UNE RECETTE ANTILLAISE. À DÉCOUVRIR DE TOUTE URGENCE ACCOMPAGNÉ D’UN PETIT PIMENT ANTILLAIS, MAIS ATTENTION DE NE PAS VOUS BRÛLER !1Coupez votre viande en gros cubes et mettez-la dans un saladier. Saupoudrez avec les épices (cannelle, cumin et coriandre), salez, poivrez et mélangez avec les doigts pour bien envelopper la viande de ce mélange. 2Pelez les oignons rouges et coupez-les en quatre. Coupez le demi-citron en quatre. Pelez l’ananas, coupez-le en rondelles puis en cubes.3Versez la viande dans un plat à tajine ou dans une cocotte, ajoutez les oignons, les quartiers de citron et d’ananas. Pelez l’ail et la racine de gingembre et passez-les au presse-ail au-dessus de la cocotte. Ajoutez le bouillon de volaille. Couvrez et mettez à cuire 1 h 30 min à petit feu.4Au moment de servir, sortez la viande et les légumes avec une écumoire et mettez-les dans un plat. Laissez chauffer la sauce à feu doux pendant 4 à 5 min (son volume doit diminuer) et ajoutez le lait de coco. Mélangez, rectifiez l’assaisonnement si nécessaire et versez sur la viande. Servez aussitôt. Astuce _ Vous pouvez d’abord faire revenir votre viande avec 2 cuil. à soupe d’huile d’olive. Poursuivez la recette en ajoutant les ingrédients comme c’est expliqué ci-dessus.Pour varier_ Vous pouvez bien évidemment remplacer le porc par de la viande de veau.Les ingrédients pour 6 personnes1 kg de porc dans le filet1 cuil. à café de cannelle en poudre1 cuil. à café de cumin en poudre1⁄2  cuil. à café de coriandre en poudre2 oignons rouges1⁄2  citron1 petit ananas victoria1 gousse d’ail2 cm de racine de gingembre frais1 bouillon de volaille dilué dans 30 cl d’eau15 cl de lait de cocosel et poivreQuand vous recevez vos copains, rendez votre dîner encore plus festif en servant ce succulent tajine avec des petits ramequins de rondelles de bananes, de noix de coco râpée, de raisins secs, de pois chiches ou encore de cubes d’ananas frais. Chacun pourra « customiser » son assiette à sa façon...la botte secrète d’aude et leslie

1Faites chauffer l’huile dans un tajine ou une cocotte en fonte. Remuez avec une cuillère en bois et mettez les morceaux de poulet à dorer de tous côtés à feu vif.2Pelez les oignons et coupez-les en huit quartiers chacun. Ajoutez-les au poulet dans la cocotte avec les épices (curcuma, cannelle et cumin) et l’ail haché. Salez, poivrez et ajoutez le bouillon de volaille. Mettez le couvercle et laissez cuire 30 min à feu doux.3Pendant ce temps, pelez les mangues puis coupez-les en tranches en tournant autour du noyau central. Ajoutez les tranches de mangue dans la cocotte après la première demi-heure de cuisson. Couvrez à nouveau et poursuivez la cuisson encore 1 h à feu très doux.4Concassez les pistaches avec un mortier, le dos d’une cuillère ou un coup de mixeur. Coupez finement la coriandre avec des ciseaux. Versez dans un plat de service le contenu de la cocotte, et saupoudrez de pistaches et de coriandre. Servez chaud.Tajine de poulet, mangues et pistaches: le chouchou d’AudePRÉPARATION  30 MIN I CUISSON  1 H 30 I COÛT    I DIFFICULTÉ  Les ingrédients pour 6 personnes4 cuil. à soupe d’huile d’olive1 poulet découpé en 8 morceaux2 oignons rouges1 cuil. à café de curcuma1⁄2  cuil. à café de cannelle1⁄2  cuil. à café de graines de cumin2 gousses d’ail1 bouillon de volaille dilué dans 30 cl d’eau3 mangues50 g de pistaches vertes1⁄2  bouquet de coriandresel et poivrelaurence le tuyaude Pour donner encore un peu plus d’exotisme à cette recette de tajine, ajoutez 15 cl de crème de coco 5 min avant la fin de la cuisson. Vous pouvez également ajouter quelques cubes d’ananas ; les ananas en boîte feront très bien l’affaire.Vous pouvez troquer les pistaches contre 2 poignées de pignons de pin poêlés à sec... De quoi faire et refaire ce délicieux tajine sans jamais vous lasser !la botte secrète d’aude et leslie 



Tajine de porc aux agrumes confitsPRÉPARATION  45 MIN I CUISSON  1 H 10 I COÛT    I DIFFICULTÉ   1Découpez la viande en gros cubes. Lavez et essuyez les petites pommes de terre avec leur peau. Pressez deux oranges. Mettez une cocotte à chauffer avec l’huile d’olive et faites-y revenir la viande sur toutes ses faces.2Pelez les échalotes et coupez-les en quatre dans le sens de la longueur. Coupez le citron en petits quartiers. Pelez la gousse d’ail et hachez-la. Ajoutez dans la cocotte le ras-el-hanout, les pommes de terres, les olives, les quartiers d’échalotes, les morceaux de citron, l’ail et le bâton de cannelle. Versez le jus des deux oranges et complétez avec de l’eau pour couvrir le contenu de la cocotte à mi-hauteur. Mettez le couvercle et laissez mijoter 1 h à feu doux. Vérifiez en cours de cuisson et ajoutez un peu d’eau si nécessaire.3Pendant ce temps, pelez à vif les deux oranges restantes et coupez-les en rondelles. Au terme de la première heure de cuisson, déposez-les sur le dessus et poursuivez la cuisson 10 min afin que les oranges soient chaudes. Saupoudrez, si vous le souhaitez, de coriandre finement coupée avec des ciseaux. Servez le tajine aussitôt.Astuce _ Apprenez à faire votre citron confit en toute simplicité grâce aux conseils de la rubrique « Je veux la technique ! » Pour varier_ Vous pouvez bien évidemment remplacer le porc par de la viande de veau.Les ingrédients pour 4 à 6 personnes1 kg de porc dans le filet500 g de petites pommes de terre ratte4 oranges2 cuil. à soupe d’huile d’olive2 échalotes1 petit citron confit au sel1 gousse d’ail1 cuil. à soupe de ras-el-hanout10 olives noires1 bâton de cannelle1⁄2  bouquet de coriandre (facultatif)sel et poivre Faites la recette exactement comme le demande Laurence mais remplacez le filet de porc par de l’échine : ce morceau est fondant comme aucun autre et avec la sauce... je ne vous dis pas !stéphan le trucde 






Tajine de veau aux deux abricotsPRÉPARATION  20 MIN I CUISSON  1 H 20 I COÛT    I DIFFICULTÉ  > SI L’ENVIE VOUS PREND DE FAIRE CETTE RECETTE AVANT OU APRÈS L’ÉTÉ, VOUS POUVEZ UTILISER DES ABRICOTS EN CONSERVE. LE RÉSULTAT SERA BIEN SÛR PLUS SUCRÉ, MAIS TELLEMENT BON. VOUS POUVEZ AUSSI TROUVER DES OREILLONS D’ABRICOTS SURGELÉS.1Pelez l’ail et les oignons. Hachez l’ail et coupez finement les oignons. Coupez les abricots en deux et ôtez les noyaux. Coupez la viande en gros cubes.2Mettez une cocotte à chauffer avec l’huile d’olive, l’ail et les oignons. Ajoutez la viande. Laissez revenir 5 min tout en remuant pour bien colorer la viande sur toutes ses faces. Saupoudrez de cumin, de cannelle et de coriandre en poudre. Mélangez à l’aide d’une spatule.3Ajoutez le bâton de cannelle, salez et poivrez. Versez le verre de jus d’orange sur la viande et complétez avec un peu d’eau pour couvrir le contenu de la cocotte à mi-hauteur. Placez le couvercle et laissez mijoter 1 h à feu doux.4Au bout d’une heure, ajoutez les abricots secs, les abricots frais et poursuivez la cuisson 20 min. Ajoutez un peu d’eau si nécessaire.5Versez dans un plat et saupoudrez de coriandre finement coupée avec des ciseaux, selon votre goût.Les ingrédients pour 6 personnes1 gousse d’ail3 oignons500 g d’abricots frais200 g d’abricots secs1 kg de sauté de veau3 cuil. à soupe d’huile d’olive1 cuil. à café de cumin en poudre1⁄2  cuil. à café de cannelle en poudre1⁄2  cuil. à café de coriandre en poudre1 bâton de cannelle 1 verre de jus d’orange1⁄2  bouquet de coriandre (facultatif)sel et poivre Pour changer, lancez-vous dans un tajine de veau aux deux figues. Il suffit de remplacer les abricots secs par des figues séchées et les abricots frais par la même quantité de figues fraîches, lavées et coupées en deux (avec la peau). Dans ce cas-là, ajoutez ces dernières dans la cocotte 5 min avant la fin de la cuisson (c’est-à-dire au bout de 1 h 15 min).la botte secrète d’aude et leslie

Tajine de veau aux carottes et aux orangesPRÉPARATION  25 MIN I CUISSON  1 H 30 I COÛT    I DIFFICULTÉ  1Pelez l’ail, les oignons et les carottes. Taillez les carottes en grosses rondelles. Coupez finement les oignons et hachez l’ail. Coupez la viande en gros cubes. Pressez une orange ; pelez les deux autres à vif et récupérez les quartiers sans la membrane. Récupérez deux beaux zestes d’orange.2Mettez une cocotte à chauffer avec l’huile d’olive. Versez l’ail, les oignons et la viande. Laissez dorer la viande sur toutes ses faces en remuant régulièrement avec une cuillère en bois puis saupoudrez avec les épices (cannelle, cumin et gingembre).3Arrosez la viande avec le jus de l’orange. Ajoutez les carottes, les zestes d’orange, l’eau de fleur d’oranger et la coriandre coupée finement avec des ciseaux. Salez, poivrez et complétez avec 10 cl d’eau pour couvrir le contenu de la cocotte à mi-hauteur. Mettez le couvercle et laissez mijoter 1 h 30 min à feu doux.4Ajoutez les quartiers d’oranges sur le dessus 10 min avant la fin de la cuisson afin qu’ils soient chauds. Servez aussitôt. Astuce _ Si vous êtes pressé, vous pouvez gagner du temps en utilisant des carottes en rondelles surgelées.Les ingrédients pour 6 personnes1 gousse d’ail2 oignons1 kg de carottes1 kg de veau (jarret et épaule)3 oranges non traitées2 cuil. à soupe d’huile d’olive1 cuil. à café de cannelle en poudre1 cuil à café de graines de cumin1⁄2  cuil. à café de gingembre en poudre1 cuil. à soupe d’eau de fleur d’oranger1 bouquet de coriandresel et poivre Pour faire des économies, faites cette recette avec des tendrons de veau. Ces morceaux sont peu chers et vraiment délicieux quand ils sont cuits en sauce. Dans ce cas, achetez un peu plus que 1 kg de viande en raison des os.stéphan le trucde 
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