TAGINE KEFTA AUX OEUFS

Pour les keftas :
500 g de viande hachée
la moitié d'un oignon
1 gousse d'ail écrasée
Sel
1 càc de cumin
1/2 càc de poivre noir
1/2 càc de paprika
1/4 de càc de cannelle moulue
1 càs de coriandre hachée

Pour la sauce tomate :
1,5 kg de tomates
1/2 verre à thé d'huile
1 càc de paprika
Sel
1 càc de cumin
1 càs de concentré de tomate

1 càs de coriandre hachée
1 càc de cumin
5 oeufs 



Dans un saladier, mélanger la viande hachée avec les épices, l'oignon haché, l'ail, la coriandre et puis former des petites boulettes.

Couper les tomates en petits dés et les mettre dans un tagine ou une poêle (j'ai mis 2 boites de tomates concassées). Rajouter les épices , le sel et l'huile. et le concentré de tomates dilué dans 2 càs d'eau. Laissez cuire les tomates à feu doux jusqu'à ce que l'eau s'évapore.

Rajouter à la sauce tomate les boulettes de kefta puis laissez cuire.

Casser les œufs sur les boulettes de kefta. Laisser 5 mn de plus sur le feu.

En fin de cuisson, parsemer de coriandre hachée et de cumin.


