Colombo d'agneau

1,5 Kg d'épaule d'agneau
500 Gr d'oignons
1 banane
500 Gr de pomme de terre
1 poignée d'épinards
2 CS Colombo
1 CS concentre de tomate
3 CS huile
Sel
Dans un petit saladier mélanger le colombo avec le concentre de tomate, 2 cuillerées d'huile et un peu de sel.

Peler les oignons et émincer les. Faites les revenir sur feu vif dans une cocotte avec le reste d'huile.  Ajouter le mélange au Colombo et cuisez 5 min. en remuant.

Ajouter les morceaux de viande, mélanger pour bien les enrober d'aromates, faites les revenir sur feu vif. Arroser avec 25 cl d'eau tiède. Couvrez puis laisser mijoter 1 heure.

Ajouter les pommes de terre et la banane couper en morceaux et 30 min. plus tard versé les épinards et bien mélanger.
Laisser mijoter 5 min. et vous pouvez servir......




Bon appétit!!!
Chez Couramiotte
