http://autrecuisine.canalblog.com
Voilà une façon de voyager, à travers la cuisine. Je ne suis pas sûre que cette recette soit vraiment Africaine, mais elle est originale et très bonne. Je l’ai retrouvée au milieu d’un paquet de recettes glanées ici et là. C’est d’ailleurs le titre de la chemise qui les contenait. Et pour que ce voyage nous rapproche de ce grand et beau continent, j’illustre cette recette de photos, qui elles sont réellement Africaines, du Congo Brazzaville au début du siècle, d’une région qui portait le très beau nom de « Likouala-Mossaka ». 
Agneau à l’Africaine
Pour 6 personnes

Préparation : 20mn 
Cuisson : 1 heure 15

800g d’agneau 

2càs d’huile d’olive

3 oignons

2 gousses d’ail

2càs de vinaigre de cidre

1 poireau

1 càs de curry

¼ de càs de paprika

1 pincée de piment

2  feuilles de laurier

1 boite de tomates pelées (400g)

1càs rase de sucre

Sel, poivre
Découpez l’agneau en gros cubes. 

Epluchez et émincez  les oignons et l’ail. Lavez le poireaux et détaillez le morceaux.
Dans une grande poêle, faites dorer l’agneau dans l’huile d’olive, réservez. Dans la même poêle, faites revenir doucement les oignons 2mn, ajoutez le poireau,  l’ail, le curry, le paprika, le piment, le vinaigre, grattez le fond de poêle en remuant. 

Ajoutez l’agneau, le laurier, le sel, les tomates avec le jus et le sucre. Mélangez bien, couvez et cuire 1h15.

Enlevez le couvercle, ôtez le laurier et amenez à ébullition pour faire légèrement réduire la sauce. Servez avec du riz. 
Avec du riz, mais aussi avec quelques haricots verts. Ou bien mélangez quelques petits pois au riz, présentez avec de la patate douce, rafraîchissez de quelques feuilles de coriandre ou de persil. Si vous avez forcé sur le piment, présentez dans un petit plat en même temps, des tranches d’avocats nature qui adouciront le feu du piment.  
