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MoOhren-Honig-Tajine vonusina

Mengen fur 10 Personen

Gewirze: Kreuzkiimel

250 g Zwiebel

1.1 kg Ruebli

500 g Kichererbsen
500 g Nature Joghurt
10 g Koriander

750 g Couscous

Fur die Tajine Zwiebel, Knoblauch und die eine Méhre schilen und fein reiben. Das Ol in einem ofenfesten Topf
erhitzen. Zwiebel, Knoblauch, geriebene Méhre, Gewurze und Honig darin ca. 10 min anschwitzen.

Inzwischen die restlichen Méhren vorbereiten: wer feine Bundmdéhren hat, schrubbt sie griindlich unter flieRendem
Wasser und entfernt das Grun. Andere Karotten werden gewaschen und geschélt, dann je nach Grol3e der Lange

nach halbiert oder geviertelt und noch einmal quer durchgeschnitten.

Mdéhren und Kichererbsen in den Topf geben, Briihe angief3en. Alles einmal aufkochen lassen, dann zugedeckt im
heiRen Ofen ca. 30 min garen.

Inzwischen den Joghurt in einer kleinen Schissel mit Eigelb und Speisestarke verquirlen.

Fur die Pinienkerne die Butter und Honig in einer kleinen Pfanne erwdrmen. Wenn die Butter geschmolzen ist, die
Pinienkerne zugeben und alles salzen. Ca. 2 min braten, bis die Pinienkerne eine schéne goldbraune Farbe haben.

Die Joghurtmischung unterriihren. Nochmals vorsichtig erhitzen, aber nicht mehr kochen lassen. Die Tajine mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Zum Anrichten in Schalen schopfen, mit Pinienkernen und Korianderbléttchen bestreuen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/moehren-honig-tajine--10



