
Veau à l’algérienne 

 

 

 

 

 

 

Pour 4 personnes 

 4 côtes de veau ou du sauté 

 2 cuillères à soupe d’huile 

 2 échalotes 

 4 gousses d’ail 

 1 poivron rouge 

 1 poivron vert 

 1 poignée de pois chiches secs OU 1 petite boîte 

 1 cuillère à café de raz el hanout 

 1 cuillère à café de coriandre moulue 

 1 cuillère à café de cumin 

 1 cuillère à café de gingembre en poudre 

 ½ cuillère à café de paprika 

 1 cuillère à café de curcuma 

 ¼ de cuillère à café de muscade 

 1 cuillère à soupe de concentré de tomates 

 1 cuillère à café de sel 

 2 courgettes 

 

En préambule, je précise qu’il est vachement plus simple d’utiliser des pois chiches en 

boîte. En effet, si, comme moi, on tient absolument à utiliser des pois chiches secs, il 

faut rallonger considérablement le temps de préparation : ils doivent tremper la 

veille, puis il faut ensuite les faire cuire trèèèèèèèèèès longtemps. Je conseille donc la  

cocotte-minute pendant au moins 40 minutes, et ensuite, les ajouter à la préparation 

dès le début. Bref, vous l’avez compris, c’est un peu galère.  

Dans une poêle, verser une cuillère d’huile et faire dorer le veau sur toutes les faces. 

Réserver. 



Dans une cocotte qui va au four, verser le reste de l’huile et faire revenir tout 

doucement les échalotes. 

Laver et épépiner les poivrons puis les couper en lamelles et les ajouter aux échalotes. 

Laisser cuire doucement une dizaine de minutes, puis ajouter l’ail épluché et haché. 

Mélanger, laisser cuire un pu puis ajouter les épices. 

Mélanger et ajouter la viande. Verser 400 ml d’eau (ou mieux, si on en a, un bouillon 

maison de légumes), ajouter le sel et le concentré de tomate. Si on utilise des pois 

chiches secs, c’est le moment de les ajouter (ils ont déjà cuit 40 minutes à 

l’autocuiseur). Couvrir et enfourner à 170°C pour 40 à 50 minutes. 

Au bout de ce temps, éplucher les courgettes et les couper en gros tronçons. Les 

ajouter dans la marmite, ainsi que les pois chiches si on prend des pois chiches en 

boîte. Laisser cuire encore une dizaine de minutes. 

 

Servir avec un riz blanc ou du couscous.  


