Tajine Vétarienne

pour 4 personnes  – Temps de préparation : 20 min – Temps de cuisson : 50 min – 
Ingrédients
· 500g de pois chiches cuits 

· 2 courges butternut (ou n’importe quelle courge que vous avez sous la main) 

· 2 oignons 

· 2 boîtes de concassé de tomates 

· 6 gousses d’ail 

· 250g d’abricots secs 

· 2 cac de cumin 

· 1 cac de curcuma 

· 1 cac de gingembre 

· 1/2 cac de cannelle 

· 1 feuille de laurier 

· 1 à 2 cac de harissa (optionnel) 

· sel 

· poivre 

· 6 citrons confits / à défaut le zeste râpé d’un citron + le jus d’un citron 

· 1/2 botte de persil 

· huile d’olive 

Instructions
Commencez par éplucher vos courges, les oignons et l’ail.

Détaillez les courges en gros morceaux, hachez les oignons en lamelles et émincez finement l’ail. 

Dans votre cocotte, mettez à chauffer à feu moyen une bonne lampée d’huile d’olive.

Faites revenir les oignons jusqu’à ce qu’ils soient translucides.

Ajoutez ensuite les épices, l’ail, la harissa, salez, poivrez et remuez bien de façon à ce que les oignons soient bien imprégnés du mélange.

Ensuite, ajoutez les courges. Mélangez et faites cuire pendant 5 min en remuant de temps en temps.

Ajoutez le concassé de tomates, remplissez une des boites d’eau et ajoutez à la casserole.

Enfin ajoutez les pois-chiches et la feuille de laurier.

Couvrez et faites cuire pendant 30 min en remuant de temps en temps.

Pendant ce temps, rincez les citrons confits sous l’eau et coupez-les en deux.

Lavez et ciselez le persil.

Ajoutez les abricots secs et les citrons confits au tajine, mélangez bien et laissez cuire encore 20 min à découvert (la sauce doit avoir bien réduit).

Transvasez dans votre plat de service, parsemez de persil haché.( ou ciboulette)  ( l’ortie peut faire l’affaire) 

Servir avec une semoule de blé 

C’est prêt !

