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Chili Con Carne à l'Agneau 
 

Nombre de personnes: 4 
 

Temps de préparation: 2 heures 
 
Ingrédients: 

- Hachis d'Agneau 600g 
- Oignons 1 
- Tomates 3 
- Vin Rouge 20 cl 
- Concentré de Tomates 35g 
- Haricots Rouges 300g 
- Haricots Blancs & Verts 130g de mélange 
- Chili (Épice)  
- Piment de Cayenne  
- Origan  
- Ail en Poudre  
- Oranges 1-2 
- Sel  
- Poivre  
 

 
Recette: 

- Pelez et concassez les tomates.  
- Pelez l’oignon puis émincez-les. 
- Egouttez et rincez les haricots. 
- Chauffez l’huile dans un wok et 

faites-y dorer la viande.  
- Assaisonnez d’ail, sel et poivre. 
- Ajoutez ensuite l’oignon émincé, 

le concentré et les tomates concassées.  
- Laissez mijoter quelques instants puis arrosez avec le vin rouge. 
- Aromatisez avec l’origan, le poivre de Cayenne et le Chili.  
- Faites bouillir quelques minutes avant de réduire le feu et laissez mijoter, à couvert, pendant 

1h, en ayant soin de remuer de temps en temps. 
- Après ce temps, incorporez les haricots rincés et poursuivez la cuisson encore 30 minutes. 
- Servez bien chaud et accompagnez de lamelles d'orange coupées à vif. 

 
 
Remarque: 
Accompagnez de semoule (couscous). 
 
 


