Tajine de légumes

Vous pouvez préparer ce plat à l’avance et en quantité il se conserve facilement 8 jours au réfrigérateur.

Après les avoir nettoyés et citronnés coupez 6 petits cœurs d’artichauts en quatre, détaillez un pied de céleri en morceaux, 1 bulbe de fenouil, 4 courgettes en petits dés, 4 belles carottes en petits dés.

Faites revenir vivement dans une cocotte bien huilée, ail haché, oignons émincés , ajoutez les légumes bien mélanger, et ajouter 12 abricots secs coupés en quatre , 6 cuillères à soupe d’amandes effilées et séchées, 1 pincée de safran.

1 cuillère à café de gingembre moulu,1 cuillère à café de cumin,

1 cuillère à café de cannelle, un jus de citron, 2 cuillères à soupe de miel, 2 belles tomates mûres, sel poivre.

Ce tagine se sert avec du poisson, de la volaille du veau ou tout simplement avec un riz nature ou de la graine de couscous. 

