Pourdaé pemonﬁes

Ingrédients ,
1kg500desauted neaudepre—
- mier choix; 4 cuillerées a soupe
- d'huile; 2 cuillerées a soupe de fa-
rine; 2 gros oignons; 2 gousses d'ail;
500 g de tomates trés mdres; 1dide
créme fraiche; 1 pomme; 1 banane;
- 20g d‘amandes effilées; 400 g de riz
alangsgralns 40gdebeurredecu;—
sine; 20 g de raisins de Corinthe; 1
belle tranche d’ananas; 2 cuillerées

a soupe rases de curry; un peu de
sel; unbouquet garni (thym, /auner ‘

persil).
Prépaéation -

1. Faire chauffer I'huile dans
“une cocotte. Y faire blondir les

morceaux d’agneau. Pendant ce
temps, éplucher et hacher 1
oignon et I'ail. Puis faire chauffer

de I'eau dans une casserole et

nger les tomates. Les passerra-

- pidement sous I'eau froide, les pe-
ler%gw les couperenmorceaux.

2. Jeter la graisse de la cocotte,
“sans en retirer la viande. Saupou-

 drer cette derniére du curry et de.

l’mgnon haché. Remuer un peu,
puis mettre la farine, mélangeren-
core et couvrir d’eau. Saler légére-
ment, ajouter les tomates coupées
en morceaux, I'ail et le bouquet
garni. Remettre a ébullition, cou-
vrir et laisser cuire a petit feu 1
heure 15 environ. '
3. Faire chauffer le four et rin-
cer les raisins secs sous Peau
froide. Puis hacher le deuxiéme
oignon. Mesurer le volume du riz
ainsi qu’une quantité d’eau dou-
blée. Amener I'eau a ébullition.
Faire fondre le beurre sur feu
doux. Y verser le riz, mélanger le
tout, puis ajouter I"oignon haché.
Verser’eauchaude surleriz, saler
etremettre surfeumoyen. Ajouter
les raisins. Couvrir la casserole







