




Épaule d'agneau de lait confite au Zaatar,
Moutabbal, Houmous et Pain

Épaule d'agneau de lait
Mettre sous vide l'épaule d'agneau avec le mélange Zaatar et le sel.
Cuire 12h à 120°C.
Rôtir au four sur grille 20 min à 220°
Mélange Zaatar
Ajouter tous les ingrédients un par un dans la cuve d'un Thermomix mixer pendant 30 sec
V10.

4 loups 1 heure difficile 12h
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Épaule d'agneau de lait :
1 épaule 700gr
Mélange Zaatar 100gr
Sel

Mélange Zaatar :
60gr harissa
300gr huile olive
20gr Zaatar
20gr cumin Amalfi Maroc
10gr sel
8gr ail

Salade Libanaise :
1/4 botte menthe
1/4 botte persil plat
1/4 botte coriandre
1/2 grenade
2 cuillères à soupe d'huile
d'olive extra vierge
QS Sel
1 citron jaune

Tzatziki :
125gr yaourt grec
35gr huile olive extra
vierge
5gr menthe fraiche
30gr concombre
1/2 citron vert

Moutabbal :
2 aubergines
1 gousse d'ail
1 citron jaune
10 gr cumin Amalfi Maroc
20 gr Tahini
QS Sel
QS Huile d'olive

Houmous :
200gr pois chiche en
conserve
2 cuillères à soupe de jus
de pois chiche
1 gousse d'ail
10gr cumin Amalfi Maroc
20gr Tahini
1 citron jaune
QS Sel
QS d'huile d'olive extra
vierge



Salade Libanaise
Nettoyez correctement chaque herbe, puis séchez-les sur du papier absorbant. Ciselez
l'ensemble et assaisonnez avec le citron, l'huile d'olive, le sel et les graines de
grenade.

Moutabbal
Lorsque les braises de votre barbecue sont bien rouges, déposez les aubergines et
laissez-les brûler complètement. Une fois les aubergines bien carbonisées, récupérez
l'intérieur en veillant à ne pas prendre les peaux brûlées. Dans la cuve d'un Thermomix,
ajoutez les ingrédients un par un, à l'exception de l'huile d'olive. Mixez pendant 2
minutes à la vitesse maximale. Ajoutez l'huile d'olive extra vierge par filet pour former
l'émulsion, tout en continuant de mixer. Assaisonnez selon vos préférences en ajustant
le sel, le poivre ou d'autres épices selon votre goût.
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Finition et dressage
Commencez par griller le pain pita en le badigeonnant de beurre frais. Effilochez
grossièrement l'épaule d'agneau. Déposez une première cuillère de Moutabbal et de
houmous, puis ajoutez le tzatziki et la salade libanaise. Terminez par quelques gouttes
de mélange Zaatar et un peu de zeste de citron.

4 loups 1 heure difficile

Houmous
Dans la cuve d'un Thermomix, ajoutez les ingrédients un par un, sauf l'huile d'olive.
Mixez pendant 2 minutes à la vitesse 10 et ajoutez l'huile d'olive extra vierge en filet
pour former l'émulsion, puis assaisonnez.
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12h

TZATZIKI
Couper le concombre en bâtonnets. Hacher la menthe.
Zester le citron vert et en extraire le jus ensuite.
Mélanger les ingrédients en les ajoutant un par un.
Laisser maturer minimum 6H. Passer au chinois fin.
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