Plat de défit:

Manssaf

Le Manssaf est la spécialité culinaire de la Jordanie. Ce plat est un plat typique des bédouins et se mange normalement avec les doigts. En Jordanie, ce plat est normalement servi avec du pain plat (pain arabe ou pita) que l'on dispose sous le riz. La tradition jordanienne fait de ce plat un plat festif que l'on sert lors des grandes occasions. Plus il y a de viande, et plus cela montre que l'hôte est généreux.










Ingrédients:

250gr de yaourt grec
500gr de viande de mouton (gigot pour moi)
1 oignon
1/2 c à c de cardamome en poudre
1/2 c à c de poivre
pistils de safran
1/2 bâtonnet de cannelle
sel selon le goût
1tase de riz (200ml)
80gr de beurre
Amandes ou pignons pour décorer
Pain arabe ou pita (facultatif)
persil finement haché pour le décor

Marche à suivre:

Mixer le yaourt bien dans un récipient. Mettre le dans une casserole et porter à ébullition. Utiliser une cuillère en bois pour remuer, (si vous remuez à gauche ne changez pas de mouvement à droit, c'est très important) Réserver
dans une cocotte, mettre la viande avec l'oignon, les épices et couvrir d'eau nécessaire pour la cuisson.
Laisser cuire sur feux modérés jusqu'à ce que la viande devienne tendre. Retirer l'oignon.
Mélanger 2 ou 3 tasse du bouillon de la viande avec le yaourt que vous avez déjas préparer, ajouter la viande (j'ai pas fais, car j'ai oublié :-)  ) et porter sur le feu quelque mn. Vous pouvez également ajouter le jus d'un demi citron (facultatif)
dans une casserole ou une cocotte faire revenir le riz avec le beurre avec quelques pistils de safran jusqu'à ce qu'il absorbe bien le beurre. Couvrir d'eau (le double de son volume: 400ml d'eau) porter a ébullition puis laisser cuire à couvercle sur feux modéré jusqu'à absorption complète d'eau.
faire frire les amandes ou les pignons dans du beurre ( je les ai fait doré au four)
Dans un plat de service poser le pain arabe ou pita, faire imbibé de la  sauce au yaourt, ajouter le riz et les morceaux de viandes, décorer avec des amandes et du persil haché.  Servir la sauce au yaourt dans des bols ou une saucière.
j'ai dressé le riz directement sur le plat, j'ai ajouté la viande que j'ai  désosser, décoré d'amandes et persil haché, et j'ai accompagné le plat d'un bol de la sauce au yaourt.
On a bien adoré ce plat à la maison, et je pense le refaire prochainement inchalah.
