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Tajine (auch Tagine) ist sowohl die Bezeichnung für ein traditionelles nordafrikanisches Schmorgericht als auch für das Kochgerät.

Wenn Sie befürchten, eine Tajine bräuchte einen halben Tag Vor- und Zubereitungszeit und viele exotische Zutaten, kann ich Sie beruhigen. Wenn das Fleisch einmal in kleine Stücke geschnitten und der Vorratsschrank um die ein oder andere Gewürzmischung erweitert wurde, brauchen Sie für die Zubereitung nicht länger als für einen Eintopf.

Das traditionelle Kochgefäß Tajine hat einen kegelförmigen Deckel und besteht vorzugsweise aus Ton, sodass es sowohl auf einem Gasherd als auch im Backofen verwendet werden kann. Mittlerweile gibt es auch gute Tajines aus Gusseisen, die für Glaskeramik- und auch Induktionsherde geeignet sind.

Die besondere Form einer Tajine sorgt dafür, dass die Schmorflüssigkeit am kegelförmigen Deckel kondensiert. Auf diese Weise wird das Gargut kontinuierlich und gleichmäßig mit Flüssigkeit benetzt, bleibt schön saftig und aromatisch. Wenn Sie sich nicht extra eine Tajine zulegen wollen, verwenden Sie einfach einen hochwertigen größeren Schmortopf mit gut schließendem Deckel.

Auch wenn die Zubereitung einer Tajine eine gewisse Zeit in Anspruch nimmt, ist sie unkompliziert. Erst werden die Hauptzutaten einzeln oder zusammen in etwas Olivenöl angebraten, mit einer Flüssigkeit abgelöscht und dann miteinander geschmort, bis alles perfekt gegart ist. Man hat also genügend Zeit, sich um anderes zu kümmern.




Tajines sind kinderleicht!
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FÜR 4 PERSONEN

VORBEREITEN: 5 MIN.

GAREN: 2 STD. 40 MIN.




Zutaten

700g Rindergulasch

10 mittelgroße Kartoffeln

5 Karotten

2 Zwiebeln

750 ml dunkles Bier

1 Zweig Thymian

1 Lorbeerblatt



1Die Karotten schälen und in große Stücke schneiden. Die Zwiebeln abziehen und in Spalten schneiden. Die Kartoffeln mit Schale gut waschen.

22 EL Olivenöl in einer Tajine oder in einem Schmortopf erhitzen. Zwiebeln und Karotten darin anbräunen. Auf einen Teller heben. Nun das Rindfleisch im heißen Fett rundum anbräunen. Mit dem Mehl bestäuben. Thymian und Lorbeerblatt zugeben. Mit dem Bier ablöschen und so viel heißes Salzwasser zugießen, dass die Zutaten bedeckt sind.

3Mit aufgesetztem Deckel 2 Stunden bei niedriger Hitze schmoren. Kartoffeln, Karotten und Zwiebeln unterheben und weitere 30 Minuten schmoren. Mit Salz abschmecken und heiß servieren.
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