Recette du Biriani d’agneau

	Le biriani est une recette indienne à base d'agneau, de nombreux épices et de riz. C'est un plat pas très facile à préparer car il est indispensable d'avoir toutes les différentes épices. Une fois sur table ce plat dégage une odeur extraordinaire mettant vos papilles en émoi. 
 
 Ingrédients pour 6 personnes : 
 
   1,500kg d'épaule d'agneau désossée (ou gigot)
   2 cuillères à café de pâte d'ail
   1 morceau de gingembre cru
   2 cuillères à café de concentré de tomate
   1 cuillère à café de piment rouge en poudre
   2 cuillères à café de coriandre en poudre
   1/2 cuillère à café de curcuma
   9 clous de girofle
   2 bâtonnets de cannelle
   6 graines de cardamome verte
   1 cuillère à soupe de raisins secs
   des feuilles de coriandre fraîche
   1 cuillère à café de garam masala
   1/4 de cuillère à café de safran
   1/4 de cuillère à café d'essence de rose
   3 tasses de riz basmati
   100 gr d'épinards
   2 petites tomates
   4 oignons
   une poignée d'amande
   50 ml de lait
   1 yaourt nature
   6 tasses de bouillon de poule
   de l'huile d'olive
   sel et poivre 
 
 Préparation du riz : 
 
 Faire chauffer de l'huile dans une casserole, y jeter 5 clous de girofle et les cardamomes, puis le riz et faire revenir 5 minutes. Ajouter ensuite le bouillon de poule, un peu d'eau et du sel. Faire cuire le riz jusqu'a absorption complète du liquide. Ôter le couvercle et aérer le riz avec un fourchette et laisser refroidir. 
 
 Cuisson de l'agneau : 
 
 Faire chauffer un peu d'huile d'olive dans un faitout et faire revenir les amandes jusqu'à ce qu'elles prennent une belle teinte dorée. Les retirer de la poêle et faire de même avec les raisins.
 Ensuite faire frire 2 oignons émincés. Réserver sur le coté amandes, raisins et oignons pour la préparation du plat.
 Mélanger le safran dans un bol avec le lait et incorporer l'essence de rose, réserver pour la préparation du plat.
 Dans un faitout avec un peu d'huile d'olive, mettre  la cannelle, 4 clous de girofle et 2 oignons émincés. Faire frire jusqu'à ce que les oignons deviennent bruns.
 Dans un bol, mélanger la pâte d'ail, le piment, la coriandre en poudre, le curcuma, le grama masala et un peu de sel de d'eau.
 
 Verser cette préparation dans la poêle contenant les oignons, la cannelle et les clous de girofle.
 Faire cuire l'ensemble 3 minutes avant d'incorporer le yaourt battu, les tomates coupées en dés, le concentré de tomates et le gingembre coupé en petit morceaux.
 Cuire à feu doux jusqu'à ce que les épices commencent à se séparer.
 Faire frire les morceaux d'agneau dans une poêle avec un peu d'huile d'olive. Incorporer après l'agneau dans le faitout contenant la préparation en y ajoutant 2 dl d'eau chaude.
 Faire cuire à feu doux (environ 45 minutes). Lorsque le liquide a réduit de moitié, ajouter les épinards.
 Laisser cuire encore 30 minutes. 
 
 Préparation du plat : 
 
 Utiliser un plat qui va au four. Verser une cuillère à soupe d'huile dans le fond du plat.
 Partager le riz en trois parts égales et le curry de poulet en deux parts.
 Verser une part de riz dans le fond du plat. Y verser un peu du mélange lait avec safran et essence de rose.
 Parsemer ensuite d’oignons frits, de raisins d'amandes et de coriandre hachée.
 Couvrir d'une part de curry d'agneau. Recommencer ainsi de suite par couches.
 Recouvrir d'une feuille de papier d'aluminium et mettre au four chaud 30 minutes avant de servir. 
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