Rogan josh de sanglier
C)

&

Temps de préparation
> 1h

Difficulté
Facile



|ngrédients

2 oignons

2 cuilleres a soupe de beurre

4 gousses d'ail

2 centimetres de gingembre frais

1 cuillere a soupe de pate de tomate

2 cuilleres a soupe garam masala

1 cuillere a soupe de curcuma en poudre

1 cuillere a soupe de poudre de chili

1 cuillére a soupe de cardamome en poudre
1 cuillere a soupe paprika en poudre

4 tomates

3 feuilles de laurier

1 baton de cannelle

1 kilogramme de ragolt de sanglier

1 1/2 | de bouillon de bceuf (ou de de gibier)
200 ml de yaourt grec

1 bouquet de coriandre

sel et poivre

M éthode de préparation

1 . Epluchez et émincez finement les oignons. Faites-lesrevenir dansle beurre dansune
casserole profondejusqu’a ce qu’ils soient tranducides. Pressez I’ ail et rapez le gingembre
par-dessus. Pour suivez la cuisson pendant 1 minute.

2 . Ajoutez le concentrédetomates et faitesrevenir quelques minutes. Ajoutez ensuite toutes les
épices et poursuivez la cuisson pendant environ 1 minute.



Pendant ce temps, coupez lestomates en dés. Ajoutez-les dansla casserole avec lesfeuilles de
laurier et le baton de cannelle. M élangez bien.

Salez et poivrez laviande. Ajoutez-la dansla casserole et faites-la revenir quelques minutes.
Versez suffisamment de bouillon pour couvrir tout juste la viande. Portez a ébullition,
couvrez et laissez mijoter a feu doux pendant au moins 2 heures.

Aprés2 heures, retirez le couver cle et laissez la sauce du rogan josh épaissir. Apresenviron
30 minutes, ajoutez le yaourt et mélangez bien. L aissez encore mijoter pendant 30 minutes.

Godtez et rectifiez éventuellement |’ assaisonnement en poivre et en sel. Garnissez de
coriandrefraiche.



