AggerEnergie

Gemeinsam fur unsere Region

Gemise-Tajine (Orientalischer Gemuse-Eintopf)

Zutaten fur 4 Portionen

209
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1TL
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Salz und

200 g
100 g

500 g
100 g

1 Dose

grol3e Zwiebel
Knoblauchzehen
Ingwer

ol

Paprikapulver
Koriander
Zimtstange
Harissa
Gemdusebruhe
stiickige Tomaden

Ras el Hanout

Aubergine

Olivenol

Pfeffer

Petersilienwurzel

Mohren

Griine Paprika

Tomaten

Getrocknete Aprikosen
Kichererbsen (265g)

und

abziehen.

schéalen. Alles fein wiirfeln.

In einer Tajine oder einem Schmortopf erhitzen,
Zwiebel, Knoblauch und Ingwer darin bei kleiner
Hitze andinsten.

gerauchert

gemahlen

dazugeben und kurz mit anrdsten.

aus der Dose und

dazugeben, aufkochen und bei kleiner

Hitze ca. 10 Minuten offen kdcheln lassen.
Inzwischen

waschen und in ca. 2 cm gro3e Wiirfel
schneiden. In einer Pfanne

erhitzen. Die Auberginenwirfel darin anbraten,
bis sie weich und leicht gebraunt sind, dann mit
warzen.

und

schalen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden.

putzen und in Streifen schneiden.

waschen

halbieren.

auf ein Sieb abgief3en und kalt abbrausen.
Paprika, Tomaten, Kichererbsen und Aprikosen
in die Sauce geben und ca. 15 Minuten kécheln

lassen,
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bis das Gemuse gar ist. Die Aubergine
unterriihren. Zimtstange herausnehmen.. Die
Tajine mit Salz, Zucker Ras el Hanout
abschmecken.

Dazu passt Couscous oder Reis.

Tipp: In die Tajine klein gehackte Minze geben.



