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Zutaten fir4 Portionen

Das ist mein , Einsteiger-Tajine-Rezept, da es die erste Tajine war, dieich
in Marrakesch gegessen habe. Und was soll ich sagen? lch war begeistert.
Die fruchtigen Datteln und die mit Ras el-Hanout gewirzten Fleischwirfel
sind eine leckera Kormbination. Da die Tajine ohne viel Aufwand gernacht
ist, gibt es sie bei uns sehr oft. Arn liebsten mit etwas Couscous.

ZUTATEN ZUBEREITUNG
700 Rindfleisch 1. Rindfleischin kleine Sticke schneiden. Zwiebeln schalen und hacken.
2auiebeh 2. Butterin die Tajine geben und erhitzen. Fleisch mit Ras el-Hanout
100g Butter wirzen und in die Tejine geben. Zwiebeln zufiigen. S00mI Wosser zu-
1TL Ras el Hancut aiefien, die Zirmtstange zugeben und etwa S0 Minuten schmoren.
1Zimtstange Honig unterrihren. Dotteln und Rosinen zugeben, unterheben und
$ 10 Minuten kécheln kassen.
3ELHenig
50q Datteln 3. InderZwischenzeit Sesam und Mandeln in einer beschichteten Pfanne
50g Rosinen ohne Fett kurz vorsichtig anrdsten.
2TL Sesam 4. Zimtstange entfernen und die Tojine mit Sesam und Mandeln servieren.
50q blanchierte
Mandeln
TIPP
L

Ras el-Hanout ist eine Gewlrzmischung mit
bis zu 25 Gewirzen. Die Zusarnmensetzung
dandert sich regional. lch kaufe sie immer fertig
gemischt direkt auf dem Gewrzmarkt in
Marrakesch. In Deutschland ist sie mittlerveile
auch in jedern gut sortierten Supermarkt
erhdltlich. KreuzkUrmmel, Kardarnorn, Pirnent,
Nelke, Muskat, Pfeffer und Zimt sind nur €in
paar der Zutaten.




