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Die Tajine

Die Tajine (sprich Taschien)
ist der traditionelle Kochtopf
der nordafrikanischen Lander.
Er besteht aus naturbelas-
sener Lehmerde und wird im
Ofen bei niedrigen Tempera-
turen gebrannt; er ist frei von
Schwermetallen und gleichzei-
tig im Gebrauch enorm hit-
zeunempfindlich.

Das Kochen in der Tajine
bringt eine Reihe von Vortei-
len: Der Lehm als guter War-
mespeicher sorgt fiir gleich-
maRige Hitzeverteilung und
ermoglicht es, Zutaten im
eigenen Saft schonend zu
garen. Dadurch bleiben die
Nahrstoffe und der Eigenge-
schmack erhalten. Die Tajine
ist eines der wenigen Kiichen-
gerate, das durch den
Gebrauch seine Eigenschaften
verbessert und immer scho-
ner wird. www.tajine.de

Fiir diese Rezepte
benotigen Sie:

- Tajine Marrakesch, marroka-
nisches Gewlirz

- Sizilianisches Steinsalz,
naturbelassene Steinsalzkris-
talle ohne Zusatze

- Trio Noir, Pfefferspezialitat
mit schwarzen Pfefferkor-
nern aus drei Regionen

- Ruf der Oase, Gewiirz fur
Tabouleh und Salat

- Hot'n Spicy, Chilis geschro-
tet

®

1001 Gendisse aus
der Orient-Kuche

Tajine von Rindfleisch,
Kartoffeln und Gemuise

Zutaten fiir 4 Personen

- 800g Gulaschfleisch vom Rind
(Schulter oder Bein), in Wiirfel
geschnitten

-3 EL Ghee (Butterschmalz)

- 3 Zwiebeln, in Streifen geschnitten

- 3 Knoblauchzehen, fein geschnitten

- 100g Wurzelgemiise, geputzt und
gewiirfelt

-2 EL Tomatenmark

- 3 Tomaten, ohne Striinke und
gewiirfelt

- 300 ml Rinderbriihe

-3 EL ,Tajine Marrakesch” (Herbaria)

- 200 g Kartoffeln, geschéalt und
gewiirfelt

- ,Sizilianisches Steinsalz” aus der
Miihle (Herbaria)

- Schwarzer Pfeffer , Trio Noir” (Her-
baria) aus der Miihle

- 1 Tajine (Marokkanischer Kochtopf),
falls nicht vorhanden, Romertopf
oder Schmortopf verwenden.

Tajine erhitzen. Butterschmalz darin
erwarmen. Zwiebelstreifen und Knob-
lauch dazugeben und braunlich
anbraten. Rindfleisch zugeben, so
lange braten, bis der Fleischsaft ein-
gekocht und das Fleisch hellbraun ist.
Das Gemiise hinzufiigen, kurz mitbra-
ten, dann das Tomatenmark einriih-
ren. Tomaten, Rinderbriihe und
~Tajine Marrakesch” beimengen,
Deckel der Tajine draufsetzen. Deckel
mit kaltem Wasser befiillen und ca.
1,5 Stunden bei niedriger Hitze
schmoren. Kartoffelwiirfel dazugeben
und weiter 10 Minuten zugedeckt
schmoren lassen. Mit Salz und Pfeffer
Wiirzen, servieren.

Kunstvoll und phantasiereich wie Sheherazade in Tausendundeiner Nacht erzahlt der Spitzenkoch Konrad
Geiger mit seinen fur Herbaria komponierten Gewtlirzmischungen orientalische Marchen. Lassen Sie sich
mit erlesenen Zutaten wie Rosenbliten, Safranfaden oder Datteln hineinzaubern in die geheimnisvolle Welt
der Sultanspalaste, Schlangenbeschworer und Souks. Servieren Sie raffinierte Bio-Feinschmecker Ideen fiir
Couscous, Tajine oder Duftreis und wundern Sie sich nicht, wenn Ihr Teppich zu fliegen beginnt!

Tabouleh mit Granatapfel

Zutaten fiir 4 Personen

- 200 g Bulgur

- 300 ml Gemiisebriihe

- 1 Bund Friithlingszwiebeln

- 1 Granatapfel

- 142 Salatgurke

- 2 EL Blattpetersilie, fein geschnitten

- 1 EL Pfefferminze, in feine Streifen
geschnitten

- 3 Strauchtomaten enthautet, entker-
nt und klein gewiirfelt

- 100 m1 Olivendl extra vergine

- 3 EL weiler Balsamico

-2 EL ,,Ruf der Oase” (Herbaria)

- Saft von 3 Limonen

- Zeste von einer Limone (hauchdiinne
Streifen aus der duBersten Schale)

- ,Hot " n Spicy” (Herbaria), aus der
Miihle

- 1 Drehung ,Sizilianisches Steinsalz”
(Herbaria) aus der Miihle

- Schwarzer Pfeffer , Trio Noir” (Her-
baria) aus der Miihle

Gemiisebriihe erhitzen. Bulgurin
einer Schiissel mit kochend heiBer
Briihe iibergieBen, eine halbe Stunde
beiseite stellen. Friihlingszwiebeln
waschen und putzen; das WeiRe der
Zwiebeln in feine Wiirfel, das Griin in
feine schriage Scheiben schneiden.
Salatgurke schilen, die Kerne heraus-
schaben und die Gurke in kleine Wiir-
fel schneiden. Den Granatapfel scha-
len, vorsichtig Kerne entnehmen.
Dann Bulgur in einem Sieb abtropfen
lassen und wieder in eine Schiissel
geben. Alle Zutaten hinzufiigen,
mischen und evtl. mit Salz und Pfef-
fer abschmecken. Sofort servieren.
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