
Kefta d’agneau   
à la coriandre



Pour + d’idées recettes :  www.jadorelagneau.fr

ingrédients Pour 4 personnes
.  350 g de viande d’agneau 

hachée
.  1 gousse d’ail
.  1 petit bouquet de coriandre

.  25 g de chapelure

.  1 c. à café de cumin

.  4 pains pita

.  200 g de tzatzíki

.  1/2 concombre

.  1/2 oignon rouge

.  5 c. à soupe d’huile d’olive

.  Sel et poivre du moulin

étapes

. Mixer l’ail épluché, le bouquet de coriandre, la chapelure, du sel et du poivre. 
Ajouter la viande d’agneau hachée et mélanger soigneusement pour obtenir une 
préparation homogène. 

. Former 8 boulettes de même taille.

. Préchauffer une poêle avec l’huile et y cuire les boulettes pendant 10 minutes 
environ.

. Mettre un peu de tzatzíki sur chaque pain pita, ajouter les boulettes d’agneau,  
le concombre coupé en fines rondelles et l’oignon rouge émincé.

Astuce : pour une option sans huile, faites cuire les boulettes d’agneau  
15-20 minutes au four.

Kefta  
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20 min 10 min

Cr
éd

it 
ph

ot
o 

: A
nn

el
ys

e 
Ch

ar
do

n 
- 

Cr
éa

tri
ce

 d
e 

re
ce

tte
s 

et
 s

ty
lis

te
 c

ul
in

ai
re


