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Suchen (13

Suchen im Service Archiv
Essen & Trinken

Iy

Service Essen und Trinken, Neugier geniigt vom 28.
Juli 2004 Wihlen Sie ein Quartal:
Gemiisetajine ;_Jul. bis Sep. 2007 Y

Pikanter Schmortopf aus Marokko

Die Tajine ist ein Tontopf mit einem kegelférmigen Deckel aus Marokko, in dem Fisch, Fleisch
und Gemuse schonend geschmort werden. Dieses Kochutensil ist in vielen nordafrikanischen
Lebensmittelladen erhaltlich, wer keine Tajine besitzt, kann auch auf einen Romertopf oder
feuerfestes Glasgeschirr zurtickgreifen.

Sie brauchen fur zwei Personen:

1 mittelgroBe Zwiebel

1 Tomate

250 g Stangenbohnen

200 g Mdéhren

200 g Zucchini

Je eine Messerspitze gemahlenen Ingwer, Kreuzkiimmel, scharfe Paprika
Eine Bund Koriandergrin

Ein Bund Petersilie

Ein Safranfaden (wahlweise eine Messerspitze Kurkuma)
Salz

Pfeffer

Olivendl

Ein halbes Glas Wasser

So wird's gemacht:

Den Boden der Tajine zundchst mit Olivendl bestreichen. AnschlieBend die Zwiebeln in Ringe
schneiden und gleichmaBig in der Tajine verteilen. Bohnen, Méhren und Zucchini waschen
und in Streifen schneiden. Die Tomate wirfeln und Uber dem Gemiuse verteilen. Dann mit
Ingwer, Kreuzkiimmel, Paprika, Safran und kleingehacktem Koriandergriin wiirzen. Ein
halbes Glas Wasser dazugeben und auf einem Gasherd bei mittlerer Flamme eine halbe
Stunde garen oder im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad gut vierzig Minuten schmoren.
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