
Tajine  
mit 

Hühnerkeulen und Couscous 
 
 
Zutaten für 4 Personen: 
 
4  Hühnerkeulen 
1 Packung Couscous 
2…3  Paprika, je nach Größe 
2...4  Möhren, je nach Größe 
1…2  Zwiebeln, je nach Größe 
3…5  Kartoffeln, je nach Größe 
2 Stangen Porree 
100…200g Oliven, entsteint 
2…4  Knoblauchzehen 
2…4  Peperoni, scharf 
2 Gläser Gemüse- oder Geflügelfond, alternativ Brühe aus Brühpulver oder Brühwürfel 

Pfeffer, Salz, Paprika edelsüß, Tajine-Gewürz oder marokkanische 
Gewürzmischung, Safran 

 
 
Unter Tajine werden sowohl die Gerichte als auch das Kochgefäß verstanden. 
Tajine-Gefäße gibt es in unterschiedlicher Ausführung. Es ist eines für den vorhandenen Herd 
geeignetes auszuwählen. Aluminium-Tajine-Gefäße sind für Cerankochfelder ungeeignet. 
Glasierte Tajine-Gefäße sind lediglich zum Servieren gedacht. 
Alternativ kann man einen Römertopf benutzen. 
 
 
Die Keulen zupfen oder abflammen, abspülen und würzen. 100…150ml Fond oder Brühe in den 
Topf geben, die Keulen hinzugeben. Den Deckel auflegen und ca. 1h kochen lassen. Mit dem 
Römertopf bei ca. 180“C 1h in der Backröhre garen. 
Das Gemüse putzen und nicht zu klein schneiden. 
Nach 1h die Keulen entnehmen, das Gemüse und die Gewürze in den Topf geben, Fond 
einfüllen, die Keulen obenauf legen und eine weiter Stunde garen. Wer mit dem Backofen 
arbeitet, sollte die letzten 15 Minuten den Deckel abnehmen. 
Parallel den Couscous zubereiten. Statt Wasser kann man auch Fond zur Zubereitung nutzen. 
 

 
 servierfertig in einem glasierten Tajinetopf 
 
Erstellt: Rocky 


