Curry d’agneau aux épinards
Préparation indienne à manger avec un riz blanc (très bon)

Pour 6 personnes
Ingrédients

· 800 g épaule d’agneau coupée en cubes

· 1 kg épinards frais

· 2 oignons
· 3 gousses d’ail

· 2 cm de gingembre frais

· 1 yaourt nature velouté

· 2 cuillères à soupe d’huile
· 1 cuillère à soupe de cumin en poudre

· 1 cuillère à soupe de graines de coriandre concassées

· 1 dosette de safran

· 6 gousses de cardamone écrasées

· 3 clous de girofle écrasés

· ½ cuillère à café de piment en poudre

· sel

Recette

· Equettez et laver les épinards, coupez-les en chiffonnade sur une planche
· Pelez et hachez les oignons 

· Dans une cocotte faite rissoler la viande dans l’huile chaude 5 mn avec les oignons et les épices (sans le gingembre)

· Mélangez bien le tout

· Ajouter la moitié du yaourt à cette préparation remuez sur feu doux 3 mn pui versez le reste du yaourt et salez

· Poursuivez la cuisson 3 mn sur feu doux puis ajoutez le gingembre et l’ail pelé et haché

· Mouillez avec 30 cl d’eau et laissez mijoter 45 minutes
· Ajouter les épinards dans la cocotte, mélangez et cuisez à découvert sur feu vif 5 mn

· Servez sans attendre

