Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Gemusetajine
Ein Rezept von Gemusetajine, am 05.12.2025
Zutaten
5 mehlig kochende Kartoffeln 4 Mohren
2 weilde Riibchen 3 Zwiebeln
4 Zucchini 1Stange Staudensellerie
2 Tomaten 1Bund Petersilie
1Bund Koriandergriin 150 g griine Oliven mit Stein
2 EL Pimentpulver 2 EL Atlas-Kiimmel
¥ EL Kurkuma (Gelbwurz) 6 EL Olivenol
4 Knoblauchzehen Salz
langer Pfeffer Tajine-Form (ersatzweise einen Schmortopf mit
Deckel)
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PERSONEN: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro
Portion Ca. 315 kcal

Zubereitung

Kartoffeln, M6hren und Riibchen putzen und schalen. Die Zwiebeln schalen. Alles in léangliche Spalten schneiden.

Zucchini und Sellerie waschen, putzen und ebenfalls in langliche Stlicke schneiden. Die Tomaten waschen und ohne die
Stielansatze in dicke Scheiben schneiden.

Petersilie und Koriandergriin waschen und trockenschitteln, die Blattchen fein hacken. Die Oliven halbieren, entkernen
und fein hacken.

Die Gewlirze mit 5 EL Olivendl in einer groRen Schissel verrithren. Den Knoblauch schélen und in die Schissel pressen. 1
EL Krauter untermischen, den Rest beiseite stellen.

In der Tajine-Form das restliche Ol erhitzen. Die Méhren dazugeben, mit 1 EL gehackten Krautern bestreuen und kurz
anbraten. 3 EL von der Olivendl-Krautermischung unterrithren. Die M6hren zugedeckt bei mittlerer Hitze 15 Min. garen.

Kartoffeln, Zwiebeln und Sellerie mit 1 EL gehackten Krautern zu den Mohren geben. Weitere 3 EL der Olivenol-
Krautermischung unterriihren. Alles zugedeckt bei mittlerer Hitze 10 Min. garen.
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7. Die Zucchini dazugeben und zugedeckt weitere 10 Min. garen.

8. Die Tomaten mit der restlichen Olivendl-Krautermischung in den Topf geben. Oliven mit Gbrigen gehackten Krautern
unterriihren und alles weitere 5 Min. garen.

9. Die Tajine mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf einer Platte anrichten.
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