Marocke zeleninoveé tajine

Kategorie: Pokrmy

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 6

- nakladané rajcata 1 plechovka
- extra panensky olivovy olej 4 1zice
- cibule 1 ks

. Cesnek 4 strouzek

- mlety zazvor 1 1zicka

- mletd skorice 1 1zicka

. sul 1 Spetka

- cayensky pepr 1 Spetka

- cuketa 2 ks

- mrkev 3 ks

- lilek 1 ks

- zeleninovy vyvar 1 hrnek

- cizrna 1 plechovka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Duseni
Zemé: Maroko

Pocet porci: 6
Postup:

1
Nejprve si pripravte zeleninu. Oloupanou mrkev rozpulte a poté kusy rozcétvrtte na klinky. Je lepsi ji
nechat takto na vétsi kusy, aby se béhem duseni nerozvarila. Lilek a cukety omyijte a nakrajejte na
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vétsi kostky asi 2 cm velké.

2

Na stredné rozpalené panvi nebo ve vétsim hrnci osmahnéte na oleji na kosticky nakrajenou cibuli,
obCas zamichejte a smazte, dokud neza¢ne ménit barvu. Pridejte nasekany Cesnek a vSechno koteni
a za stalého michani par minut restujte.

3

Pridejte lilek, cuketu a mrkev a dalsich nékolik minut smazte, zeleninu pri tom obracejte, aby se
obalila korenim s olejem a lehce zmékla. Za 2-4 minuty do hrnce pridejte rajcata a cizrnu, podlijte
vyvarem a dochutte soli a peprem. Privedte k varu, stdhnéte na minimum a priklopené nechte
probublédvat, dokud zelenina nebude mékka tak, jak to mate radi. V idedlnim pripadé by si zelenina
meéla zachovat barvu a mrkev by méla byt pripravena na skus. Trva to priblizné 15 minut.

4
Servirujte s kuskusem nebo uvarenou quinoou, pripadné s ryzi natural.

Poznamka:

Tajine je pokrm pripraveny v hrnci stejného jména, ktery je typicky pro Maroko. Hrnec ma poklici
vysokého kénického tvaru, diky které okamzité stéka odparujici se tekutina zpatky. V podstaté jde o
dlouhé pomalé duseni, kdy se zachova co nejvice lahodné stavy.



