Rezepte fiir die

TAJINE






Tajine mit Kartoffeln, Karotten
& Kichererbsen

A O &

4 Personen ca. 40 Minuten vegan

Zutaten

1 kg festkochende Kartoffeln
5 Karotten

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 Tomaten

1 Dose Kichererbsen

1 Bund Petersilie

2 Nelken

1 Prise Kreuzkiimmel

1 Prise Kurkuma

1 Prise Zimt

1/2 TL Ingwer, frisch gerieben
1 Prise Paprikapulver, scharf
3 EL Mandelmus

3 EL Kokosol

250 ml GemUsebriihe

Salz & Pfeffer

Zubereitung

Schritt 1:

Backofen auf 180° C vorheizen. Knoblauch
& Petersilie fein hacken und das Gemduse
klein schnippeln, Kichererbsen abgielen.

Schritt 2:

Bis auf die Gemiusebrihe und das Kokos-
ol alle Zutaten mischen, mit Salz & Pfeffer
abschmecken. Das Kokosdl in der Tajine
erhitzen, die Gemusemischung dazugeben
und kurz anbraten. Dann mit der Gemduse-
briihe abloéschen und umrthren.

Schritt 3:
Deckel auf die Tajine setzen und Gemuse
im geschlossenen Topf flr ca. 30 Minuten

in den vorgeheizten Ofen geben. Zum An-
richten mit frischer Petersilie garnieren.

Guten Appetit!
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