Tajine

Hihnerkeulen und Couscous

Zutaten fur 4 Personen:

Huhnerkeulen
Packung  Couscous

.3 Paprika, je nach GroRRe
.4 Mohren, je nach GroRRe

2 Zwiebeln, je nach GréRRe
.5 Kartoffeln, je nach Grole
2 Stangen Porree
100...200g Oliven, entsteint

2.4 Knoblauchzehen
2..4 Peperoni, scharf
2 Glaser Gemuse- oder Geflugelfond, alternativ Brihe aus Bruhpulver oder Brihwirfel

Pfeffer, Salz, Paprika edelsuf3, Tajine-Gewirz oder marokkanische
Gewdlrzmischung, Safran

Unter Tajine werden sowohl die Gerichte als auch das Kochgefaf verstanden.

Tajine-Gefal3e gibt es in unterschiedlicher Ausfiihrung. Es ist eines fur den vorhandenen Herd
geeignetes auszuwahlen. Aluminium-Tajine-Gefal3e sind fir Cerankochfelder ungeeignet.
Glasierte Tajine-Gefale sind lediglich zum Servieren gedacht.

Alternativ kann man einen Rémertopf benutzen.

Die Keulen zupfen oder abflammen, abspulen und wirzen. 100...150ml Fond oder Briihe in den
Topf geben, die Keulen hinzugeben. Den Deckel auflegen und ca. 1h kochen lassen. Mit dem
Romertopf bei ca. 180“C 1h in der Backrohre garen.

Das Gemuse putzen und nicht zu klein schneiden.

Nach 1h die Keulen entnehmen, das Gemiise und die Gewdrze in den Topf geben, Fond
einflllen, 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.

2

servierfertig in einem glasierten Tajinetopf

Erstellt: Rocky



