Recette du tajine aux pruneaux

	Cette recette traditionnelle du Maroc se réalise avec de l'épaule ou du gigot d'agneau et comme base fruitée des pruneaux à la cannelle. 
 
 Ingrédients pour 8 personnes : 
 
   1 kg 1/2 d'épaule ou de gigot d'agneau coupée en morceaux
   500 gr de pruneaux lavées et gonflés dans l'eau
   200 gr d'amandes entières décortiquées
   4 oignons
   4 gousses d'ail
   2 bâtons de cannelle
   1 cuillère à soupe rase de cannelle en poudre
   1 gros morceau de gingembre frais
   4 tomates pelées
   1 pincée de safran ou cumin
   1 petit verre à vin de graines de sésame
   5 cuillères à soupe de sucre en poudre
   de l'huile d'olive
   de la coriandre fraîche
   sel et poivre 
 
 Préparation du tajine : 
 
Peler et émincer les oignons. Faire chauffer 5 cuillères à soupe d'huile d'olive dans une cocotte. Y faire revenir deux oignons émincés, la viande, le sel, l'ail haché, le gingembre épluché et coupé en morceau, les tomates pelées, le poivre, les bâtons de cannelle, le safran ou cumin. 
 
Mélanger doucement à la spatule en bois et faire dorer. Couvrir d'eau et faire cuire à feu moyen durant 50 minutes. 
Prélever ensuite deux louches de sauce dans la cocotte pour y faire cuire les pruneaux. A la fin de cuisson des pruneaux, ajouter une cuillère à soupe de cannelle et trois cuillères à soupe rases de sucre et laisser mijoter. 
 
Ajouter à la viande dans la cocotte, les deux oignons restant émincés, saupoudrer de deux cuillères à soupe rases de sucre et couvrez de la coriandre fraîche. Laisser cuire encore 20 minutes en surveillant la cuisson. 
Pendant ce temps faire griller les amandes et les graines de sésame dans une poêle sèche. 
 
Dresser la viande et les pruneaux dans un plat de service, arroser de sauce et décorer avec les amandes et graines de sésame grillées.
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