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 Mediterrane Gemüse Tajine

Zubereitung für 2 – 3 Portionen:

 

Ihr könnt wie gesagt hierfür auch eine Auflaufform 
nehmen und das Gericht im Backofen garen.
Ihr kocht dann aber nicht mit den typisch erdigen 
Eigenschaften des Lehmgeschirrs. 
Ich finde...man schmeckt es. 
Den Tajine Topf dafür ca. 10 Minuten wässern.

In der Zwischenzeit das Gemüse putzen und 
klein schneiden. Das Glas Kidneybohnen
öffnen und die Kidneybohnen einmal richtig 
abspülen.

Aus allen Zutaten ein buntes Potpourri bereiten. 
Ich schneide mir alle Zutaten zurecht 
und mische sie dann vorab in einer Schüssel 
zusammen bevor ich sie in die Tajine gebe.
Dazu etwas Olivenöl in die Tajine geben, dann das ganze Gemüse-Potpourri hinein
geben und die Tomatensauce drüber geben, leicht vermengen und eine kleine Tasse 
Wasser dazu geben. Bei der Auflaufform Variante kann das Wasser weg bleiben. 
Den Deckel auflegen und die Dampfsperre mit kaltem Wasser auffüllen.

Das Gericht bei mittlerer Hitze ca. 25 Minuten garen.

Tip: Ich verwende gerne selbstgemachte Tomatensaucen, es geht aber auch ein Fertigprodukt.

1 Kohlrabi

2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

½ Paprika, rot

½ Zucchini

200g Pellkartoffeln

1 Glas Kidneybohnen (240g)

50g Oliven, schwarz

500ml Tomatensauce

1 TL Kräutersalz

1 TL Italienische Kräutermischung
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