Recette de sauté d’agneau au cumin
	Cette recette de sauté d'agneau, tirée de la cuisine méditerranéenne, est servie avec un gâteau d' aubergines grillées à l'ail. 
 
 Ingrédients pour 6 personnes :   1 kg 200 de gigot d'agneau
   de l'huile d'olive
   1 gros oignon
   3 gousses d'ail
   1 cuillère à café de fond de veau en poudre
   1 cuillère de vinaigre balsamique
   3 verres de vin rouge
   2 cuillères de farine
   2 cuillères à café de cumin en poudre
   sel, poivre
   1 bouquet garni 
 
 Préparation de l'agneau : 
 
Peler et émincer les oignons finement. 
Détailler le gigot en morceaux pas trop gros, saler et poivrer la viande avant la cuisson. 
Faire chauffer l'huile dans la cocotte et y faire saisir sur feu vif les morceaux de viande. Quand ils sont bien saisis, les égoutter et les réserver. 
 Baisser le feu et mettre l'oignon émincé à la place. Faire suer les oignons et les faire blondir sans brûler.
 
Replacer les morceaux de viande dans la cocotte. Verser la farine et le fond de veau en poudre. Faire cuire en remuant pendant deux minutes. Ajouter un peu de vin et le vinaigre balsamique pour obtenir une sauce épaisse. Ajouter les gousses d'ail finement coupées et le cumin. 
Baisser le feu, couvrir et laisser cuire la préparation 1h30 heures.
Pendant la cuisson vérifier toujours la consistance de la sauce si elle est trop épaisse rajouter un peu de vin. En fin de cuisson la sauce doit napper la viande et ne pas être trop liquide. Si c'est le cas rectifier avec un peu de maïzena avant la fin de cuisson. 
 
 
 Présentation du plat : 
 
Disposer un peu de poudre de cumin sur les bords de l'assiette. Ensuite disposer des morceaux d'agneau avec de la sauce et du gâteau d' aubergines.
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