Tagne fagon Fabienne

Une épaule A'agneau
Oignons et Coriandre fraiche
Proaneanx
Tomates
Olives violettes/roses de Marrakech
Pommes de terre

PESESESS S S S S S SSS
*Découper I'épanle en morceaux due 'on mettra an frais, la veille, avec wie a
deux cuilleres de wiel, sel poivre, le jus d'une orange pressée, mn filet d'huile
d'olive et un bouduet de coriandre fraiche due 'on parsémera.
*Faire revenir les morceaux de viande dque l'on placera dans le plat en terre
(tagive ) ou tout antre plat si l'on ne posséde pas le vrai plat a tagive.
*ow aura fait blondir léaerement les ocignons (1 gros on 2. )(selon le poids de
I'épaule) que l'on parsémera sur la viande.
*Ow intercalera les tomatescoupées en wmorceanx sur la viande, les pommes

de terre en worceanx également réparties davs les espaces ainsi due les
olives et les prumeaunx (et ce aui fait trés esthétidue en cercle sur le bord
du plat : um prunean, wn quartier de pomme de terre et ow alterve),

Evcore de la coriandre davs les espaces et sur le dessus des rowdelles
d’oranges.

*Au four 180° pendant 2 . en prenant soin de convrir avec de l'alu pour ve
pas due les oranges soient carbonisées.

Bowe dégustation




