
HARIRA

3 tomates 

1 oignon 

persil, coriandre, céleri 

50 g de lentilles 

50 g de vermicelles 

100 g de viande de bœuf 

50 g de farine 

une càs de concentré de tomate

une càc de sel 

une càc de gingembre 

1/4 de càc de poivre 

1/4 de càc de curcuma 

1 pincée de cannelle 

1400 g d'eau 

Moulinez quelques feuilles de persil plat, de

céleri et de coriandre avec les tomates, le

concentré et les oignons puis réservez.

Coupez votre viande en petits carrés puis

disposez-la dans votre faitout. Ajoutez-y la

précédentes préparation, les épices et les 1400

g d'eau. Portez le tout à ébullition. poursuivre

la cuisson à feu moyen. Après 30 min de

cuisson y ajoutez les lentilles et les

vermicelles.

Diluez votre farine dans une très petite

quantité d'eau et ajoutez à la préparation.

Mélangez légèrement et faites cuire le tout à

feu moyen pendant 30 minutes.
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À servir chaud ! 
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