Lamm Tajine mit Couscous

Die Tajine ist ein Schmortopf mit einem hohen, spitz zulaufenden Deckel aus. Im
Maghreb, besonders in Marokko, gehort sie in jede Kiiche. Als Tajine werden auch
Gerichte bezeichnet, die in der Tajine geschmort werden. Man kann sie auch in
herkémmlichen Pfannen mit typisch nordafrikanischen Zutaten zubereiten.

Lammfleisch gehért sowieso dazu und auch auch Peperoni, Zwiebel und Tomaten.
Nordafrikanische Gerichte sind oft kraftig gewdirzt, pikant, aber nicht unbedingt scharf.
Harissa, die Gewiirzpaste aus dem Maghreb, vereinigt die die typischen Gewiirze der
Region. Chilis, Kreuzkiimmel, Koriander, Knoblauch und Olivendl. Viel Erganzung
braucht es da nicht, Kurkuma, wegen der Farbe, und geddrrte Aprikosen, die dem

Gericht eine feine, fruchtige Susse verleihen.
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Zubereitung

Zwiebel, Peperoni und Tomaten zu kurzen, schmalen Streifen schneiden. Aprikosen zu
kleinen Wiirfeln schneiden.

Lammvoressen mit Kiichenpapier trockentupfen. Damit das Fleisch keinen Saft zieht,
portionenweise in Olivendl anbraten. In einen Schmortopf geben. Zwiebel und Peperoni
ebenfalls kurz im Olivendl anrésten und in den Schmortopf geben.

Tomate, Aprikose, Harissa, Kurkuma und Lorbeerbléatter zugeben und mit Wasser
auffullen, bis das Ganze knapp mit Wasser bedeckt ist. Etwas salzen. Zugedeckt ca. 2
Stunden leicht kdchelnd schmoren lassen. Allenfalls etwas Wasser zugiessen, damit die
Tajine immer von Flissigkeit bedeckt ist.

Zum Schluss mit Salz und Harissa abschmecken.

Couscous:

Couscous in kochendes Wasser geben, kurz aufrihren. Pfanne zudecken und von der
Herdplatte ziehen. Ca. 20 Minuten quellen lassen, dabei nicht umriihren, damit der
Couscous schon kornig bleibt. Erst zum Schluss salzen, Butter in Stiicken zugeben und
mit einer Gabel mischen und auflockern.
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