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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Kuirbis-Tagine
Ein Rezept von Kiirbis-Tagine, am 28.06.2026
Zutaten
1 grolier Hokkaidokiirbis (ca. 900 g) 250 g kleine rote Zwiebeln
3-4 Knoblauchzehen 1Dose Kichererbsen (250 g Abtropfgewicht)
3EL Olivendl 75¢g Sultaninen
3 EL Agavendicksaft 1-2TL Harissa (Fertigprodukt)
2-3TL gemahlener Kreuzkiimmel Salz
schwarzer Pfeffer 200 ml Gemusebriihe
1Bund glatte Petersilie 40 g Mandelblattchen
gemahlener Piment gemahlene Zimtbluten ersatzweise
Ceylonzimt)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min

Zubereitung

Hokkaido waschen. Stielansatz und harte Stellen an der Schale entfernen. Kiirbis halbieren, Kerne und alle Fasern
herauskratzen. Die Halften in ca. 1 2 cm schmale Streifen schneiden, dannin ca. 2 2 cm grofRe Stiicke. Zwiebeln schalen,
langs halbieren und quer in Halbringe schneiden. Knoblauch schélen und hacken. Kichererbsen in ein Sieb abgieRen,
waschen und abtropfen lassen.

Die Zwiebeln im Olin 4 - 5 Min. in einer Tagine oder Pfanne mit Deckel glasig andiinsten, dabei haufig riihren. Knoblauch
und Sultaninen 1 - 2 Min. mitdiinsten, dann an den Rand schieben.

Den Agavendicksaft in die Pfanne gielRen, aufkochen und 1 TL Harissa darin auflosen. 1 TL Kreuzkiimmel einriihren. Den
Kirbis dazugeben und ca. 2 Min. bei mittlerer bis groRer Hitze rlihrbraten, bis er rundum mit der Harissamischung
Uberzogen ist. Salzen und pfeffern. Die Kichererbsen dazugeben. Die Brithe dazugiefien und aufkochen. Das Gemtse
zugedeckt bei kleiner Hitze in 12 - 15 Min. gar kécheln lassen.

Inzwischen die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und hacken. Die Mandelblattchen in einer Pfanne ohne Fett
goldgelb rosten und auf einem Teller abkuhlen lassen. Die fertige Tagine mit Salz, Pfeffer, Kreuzkimmel, Harissa, Piment
und Zimtbliiten wiirzen. Mit Mandelblattchen und Petersilie bestreuen. Dazu passen Fladenbrot, Reis oder Couscous.
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