Fiche recette 146

Tagine aux Coings et Pommes de Terre.

(Plat végétarien). Préparation : 1 heure - Cuisson : 1 heure

W

Ingrédients pour 4 personnes.

4 coings, 1 kg de pommes de terre a chair ferme,olgnon rouge, 1 gousse d’ail, 1 pincée de cannells
peu de coriandre et de menthe fraiche, quelquesdinents de safran, 20 olives violettes, un peu d’'Hei
d'olive, du sel et du poivre.

Réalisation.

Passez les coings sous I'eau sans les épluchersmri couper les extrémités. Couper les fruits en gtre et
Oter le trognon trés dur. Laver et éplucher les pommes de terre puis les couper également en quatre
morceaux. Faire chauffer I'huile dans le tagine (owans une cocotte). Hacher la menthe et la corianer
Couper l'oignon en rondelles, émincer l'ail et faie dorer le tout dans I'huile chaude. Saupoudrer de
cannelle et ajouter la menthe, la coriandre, les ks, le sel et le poivre. Ajouter 20 cl d’eau aingjue les
filaments de safran. Laisser le fond prendre couleupuis ajouter les Ilégumes. Commencer par les pommse
de terre disposées en rosace puis intercaler lesagtiers de coings. Couvrir et laisser cuire une deivheure
en ajoutant de I'eau quand c’est nécessaire. Lorsgule pointe d'un couteau transperce facilement les
légumes, le plat est prét et I'on peut servir.



