Uschi'” s Tajinengericht

Gebrauchsanleitung fiw die Tajine| Meine Zutaten:
lesen. Ich stelle wmeine ng| 2 ERLOL6
Waschbeckerv  und:  wdssere  sie/| Hahnchenunterkeulen
mindestens 10 Mirnuten. )

Salg, Pfeffer, Paprika, aral-
Wilhwenddessenw richte ichv  mir G%WW“Z “
meine Zutateww her und wiwge die
Heihnchenkeulen. 2 grofie Karotter
' 1 Zucchini
Salggitronen kannw man kaufen, | 1 Paprika
oder wie in einem weiteren Regept| 1 Zwiebel

vor mir selber herstelle. Y% Dose Kichererbsesv

2 Knoblauchzgehen
Wichtig: st nochi Wasser v die| 14 Salgzitrone
Offrung aum Deckel filllev. Wasser
Zubereitung:

Tajine vorbereite (siehe oben) Halhnchenkewlen mit den
Gewiwrgew eivwreiben;, Ol inv das Untertei geben und die
Keuwlerw anbraten.

Inder Zwischengeit das Gemiise waschen; putzen und in
Scheiben schneiden. Das geschmnittene Gemuise, zusanmumery ivv
eine Schuussel gelben und mit etwas Salg wirzea.

Die Salgzitrone klein schineiden. Werwv die Hahnchenkewulerv
auf der einew Seite angebraten sind wendenw und dos
Gemiise dowauf verteilea.

Die Tajine schliefleny, davrauf achten,; dass Wasser umy
»Kamin” st und dowvwv cav. 30 Mimuterw aunf dew Herds
kochelw lassen. So-gauwt alles imv eigenerv Saft.

Alsy Beilage essenv wir daguw gerne Couscous und/oder
Joghut.




