GEMUSE TATINE

Den Safran mit 500 ml kochendem Wasser Ubergielen

1 Prise Safranfaden und ziehen lassen. Inzwischen Knoblauch und Ingwer

4 Knoblauchzehen schalen und in feine Scheiben schneiden. In eine grolRe

1 Stuck frischer Ingwer (4 cm) Schmorpfanne geben, 2 EL Ol sowie Kreuzkiimmel, Zimt
Olivenol und Ras el-Hanout dazugeben und bei mittlerer

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel Temperatur erhitzen. Die Tomatenpaste unterruhren und
2 TL gemahlener Zimt einige Minuten anschwitzen, umriihren, dann das

Safranwasser dazu. Das Gemuse putzen oder schalen, in

1TL Ras el-Hanout grolde Wurfel schneiden und in die Pfanne geben. Die

1 EL Tomatenpaste Kichererbsen (samt Fliissigkeit) in die Pfanne geben, die
2,5 kg gemischtes Gemuse: wie Kartoffeln, Aprikosen und die eingelegte Zitrone grob hacken und
Karotten, Tomaten, Zwiebeln, Kiurbis, Rote hinzufligen und alles mit Meersalz und schwarzem Pfeffer
Beete wurzen. Zum Kochen bringen und zugedeckt bei

1 Dose Kichererbsen (400 g) schwacher Hitze 45 Minuten garen, bis das Gemuse zart

ist. Wenn das Gemuse fast gar ist, den Couscous nur
eben mit kochendem Wasser bedecken und mit Salz und
Pfeffer wurzen. Pfanne zudecken, 10 Minuten quellen

100 g getrocknete Aprikosen
1 eingelegte Zitrone

300 g Couscous lassen, dann mit einer Gabel auflockern. Die

Y2 Bund gemischte frische Krauter, wie Dill, Krauterblatter abzupfen, die Mandelblattchen rosten. Die
Minze, Petersilie (15 g) Gex) [) Tajine und den Couscous auf dem Teller verteilen und mit
20 g Mandelblattchen p Mandeln und Krautern garnieren.
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