HARIRA

Soupe algérienne : recette de Meriem et Fatima

Ingrédients: 6 personnes.
500g de viande de mouton, agneau ou boeuf
Coupée en petits morceaux.
2 tomates (ou du coulis) et du concentré de tomates.
2 pommes de terre.
2 navets.
2 courgettes.
2 branches de céleri.
1 oignon, un peu d’ail.
2 carottes.
1 poignée de pois chiches cuits.
Un bouquet de coriandre. Un citron.
Sel, poivre gris. Huile d’olive. Farine et vinaigre. Anis et garvi.
Préparation :

La veille, préparez « la sauce »: mélangez 3 cuillérées a soupe de farine, une
cuillérée de vinaigre, anis , garvi et un verre d’eau.

Dans une cocotte placez la viande, les légumes coupés grossierement, I’huile, sel,
poivre, une cuillérée a soupe de concentré. Couvrez d’eau, faites bouillir et laissez
mijoter a feu doux pendant 30 mn environ.

Ensuite, retirez la viande, mixez les légumes, remettez la viande, replacez la
cocotte sur le feu et, lentement, introduisez les pois chiches et la sauce (farine-
vinaigre). Laissez épaissir. Ajoutez le jus du citron et saupoudrez de coriandre pour
servir.
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