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Glanzend, gesund und
immer gut gestylt—
was Profis dafiir tun



© GENUSS

Glamour geht auf kulinarische
Weltreise. Tell 36 unserer Serie
mit den leckersten Rezepten

IN 80 TOPFEN UM

DIE WELT

Aus TUNESIEN eine

fruchtige Tajine

eit Jahrtausenden haben die Nomaden Nord-
afrikas ein Lehmgefif als mobile Kiiche im
Gepack: Tajine (sprich: Taschinn) heifit der
Topf und auch das Schmorgericht aus Gemi-
se, Gefliigel, Fisch oder Fleisch. Man gibt die Zutaten
hinein, alles gart schonend ohne Fett im eigenen Saft und
wird dann direkt daraus serviert. Ein cleveres Prinzip:
Die geschlossene Tajine kommt direkt auf die Herdplarte
oder Gasflamme, dic Mulde im Deckel wird mit Wasser
geftillt. Beim Garen steigt innen Dampf auf, kondensiert
an der kiihlen Deckelspitze, lauft zurick ins Essen und
wird zur fantastischen Sauce. Wer keine Tajine hat, nimmt
einen Brater und lisst den Deckel einen Spalt offen.

DAS REZEFPT T

ZUTATEN FUR 4 Personen o 1 Hahnchen (in B Teile zerlegt) e Salz, Pletfer e 1/2 TL

. . L Die Artisten von André Hel-
Safranfaden @ 1 Zwiebel @ 3 Knoblauchzehen e 4 EL Olivendl e 2 TL Ingwerpulver lers _Afrika! Afrika!” haben
o1 Salz-Z.llrone {in a'rablscher? o. tiirkischen Laden) oder_Z EL Zmon_ensaft e 8 Dat- jetzt eine S lung mit i
teln (halbiert) e 4 Feigen (geviertelt) e 200 g Bulgur e frischer Koriander als Deko R s T Tk
S0 GEHT’S Hahnchen waschen, trocken tupfen, salzen, pfeffern. Safran in s bracht: , Afrikal

¢ auflos i o 4 trfe 9
125 ml Wasser auflosen. Zwiebel und Knoblauch (geschalt, gewiirfelt) Afrika! — Das Kochbuch”

im Briter oder ciner Pfanne im heifen Ol anbraten, Hihnchen hinzufiigen. (Brandstatter, 34,90 Euro)
Alles in die Tajine geben oder im Briter lassen, Ingwer, 400 ml Wasser, !
Salz-Zitrone oder Zitronensaft zugeben, aufkochen, Hitze reduzieren, ca. 45 ”
. i i i .. Im nachsten Heft:
Min. schmoren. Fleisch ofter wenden. Safran, Datteln, Feigen zufiigen, Bircher-Miiesli

5 Min. weiterkocheln. Bulgur nach Anleitung zubereiten, Koriander zugeben.  aus der SCHWEIZ

VZELLZLITSET AvLLE BISHER ERSCHIENENEN REZEPTE FINDEN SIE AUF WWW.GLAMOUR.DE/REZEPTE

@ STILL-LIFE & FOOD-STYLIEG: KLAUS M. EINWANGER & MICHAEL PANNEWITZ/FOODARTFACTORY.DE; TAJINE UBER ALi BABA TAJINE, WWW.TAJINE.DE



