ANLEITUNG

In einer Schiissel das Hahnchen mit
allen Gewiirzen wiirzen und fiir 15
Minuten lang ziehen lassen. Dann
die Tajine-Schiissel nehmen und 4
Teeloffel Olivensl hinzugeben, Die
Zwiebeln in kleine Stiicke schneiden
und mit dem Hénchen zusammen
ebenfalls in die Tajine geben

Die Tajine zweimal 10 Minuten in
den Backofen geben bei ca. 175°C,
nach den ersten 10 Minuten das
Fleisch einmal wenden, bis es eine
schone goldene Farbe bekommt.
Dann die andere Zwiebel geviertelt
hinzufiigen, auflerdem die Tomaten
in kleine Stiicke schneiden,
Kartoffeln ebenfalls vierteln und die
Karotten halbieren. Alles zusammen
zur Tajine geben und noch einmal
Gewiirze mit etwas Wasser iiber das
hinzugefiigte Gemiise geben.



ANLEITUNG

20 Minuten im Ofen weiter kochen
lassen, dann Erbsen und Pflaumen
hinzufiigen und alles fiir 15 Minuten
lang stehen lassen und schlief3lich
die Oliven und Petersilie 5 Minuten
vor dem Ende zur Tajine hinzugeben.

Keine Tajine zuhause? Wer keine
Tajine besitzt, kann alles in einer
Pfanne auf dem Herd oder in einer
Auflaufform im Backofen zubereiten.
Dabei verkiirzt sich auch die
Kochzeit, da die Tajine deutlich
lénger braucht zum Garen.

Guten Appetit!



