
Khoresht-e-bademjan

 Pour 6 pers- Facile - Prép :1h30- Cuisson : 40 min 



800 g de viande d'agneau coupée en dés- 100 g de pois chiches cuits- 4 aubergines

de taille moyenne- 4 tomates bien juteuses- 2 gros oignons doux- 4 gousses d'ail 

3 cuil. à soupe de concentré de tomates- 3 cuil. à soupe d'eau de fleur d'oranger-Jus

d'1/2  citron jaune- 1 cuil. à café de sucre en poudre-1 cuil. à café de coriandre en

poudre, de curcuma et de cannelle- 1 cuillère à soupe d'origan séché (pour les

aubergines)- Huile d'olive- Sel et poivre  

Émincez les oignons, couper en deux les gousses d'ail et couper les tomates en dés. 

Dans une cocotte, colorez vos morceaux d'agneau dans 3 cuil. à soupe d'huile

d'olive. Réservez. 

Dans la même cocotte, mettre l'ail et les oignons. Quand ils commencent à  colorer,

ajoutez les tomates coupées en dés et laisser cuire environ 5 min tout en

mélangeant. 

Ajoutez la coriandre et le curcuma, mélanger puis incorporer le concentré de tomates

et ajouter la viande.  

Assaisonnez et  ajouter 50 cl d'eau. 

Couvrir et laisser mijoter à feu très doux au moins 1h30 



Pendant ce temps, préchauffer le four à 200°C. 

Coupez vos aubergines en dés, puis les placer dans un plat.  

Les assaisonner avec l’origan et un peu d'huile d'olive. 

Mélangez et enfourner pendant 20 min. environ le temps qu'elles dorent et

deviennent moelleuses. Mélanger régulièrement. 

Ajouter ensuite les aubergines et les pois chiches dans la cocotte. 

Verser l'eau de fleur d'oranger, le jus de citron et la cannelle puis laisser mijoter

encore 30 min.  

Rectifiez l'assaisonnement si nécessaire et servir chaud avec de la semoule ou du riz

blanc. 


