Mrouzia ? Marokkanische Lamm Tajine

Die Mrouzia ist eine siiss-wurzige Tajine (Eintopf), die vorzugsweise zu besonderen
Anlassen zubereitet wird. GewUrzt wird sie mit der Gewirzmischung Ras El Hanout, die
aus bis zu 20 Zutaten bestehen kann. Zimt, Kurkuma, Koriander, Ingwer, Pfeffer, Piment
und Safran sind nur einige davon. Man kann sie auch nach eigenem Gutdiinken
zusammenstellen. Dazu kommen Honig und Sultaninen, die eine siisse Note
beisteuern. Mrouzia ist kraftig gewurzt, aber nicht besonders scharf.

Das Fleisch wird vorab mariniert, aber nicht angebraten und anschliessend zusammen
mit Zwiebel und Knoblauch geschmort, sobald das Fleisch weich ist, kommen die

Sultaninen dazu und die Sauce wird noch etwas eingekocht. Garniert wird die Mrouzia
mit angerdsteten Mandeln.

Dazu passt Reis oder Couscous.
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Lammor essen

Zi m

Kur kuna

I ngwer

Pfeffer

Papri ka oder Pi nent
Kor i ander

Bri ef chen Safran
Muskat nuss
Kreuzkumrel (ganz)
Nel ken

Sal z

Honi g

Zwi ebel

Rollis Rezepte: Mrouzia ? Marokkanische Lamm Tajine - Seite 1



1 Knobl auchzehe

509 Sul t ani nen
509 geschal t e Mandel n
Zubereitung

Alle Gewdlirze von Zimt bis Salz in eine Schiissel geben. Honig und 5c¢l heisses Wasser
zugeben und vermischen. Fleisch zugeben, vermischen und 2 Stunden, oder Uber
Nacht im Kuhlschrank ziehen lassen.

Zwiebel und Knoblauch hacken.

Fleisch mit der Marinade in ein Pfanne geben, Zwiebel und Knoblauch zugeben, mit
Wasser auffillen, bis das Fleisch gut bedeckt ist. Aufkochen und zugedeckt ca. 1
Stunden leicht kdcheln lassen. Deckel abnehmen, Temperatur erhéhen, damit das
Fleisch weiterkdchelt und die Sauce einkocht.

Nach einer weiteren 1/2 Stunde Sultaninen zugeben und nochmals 30 Minuten kdcheln
lassen. Zum Schluss sollte die Sauce deutlich eingekocht und fast etwas sirupéhnlich
sein.

Nebenher Mandeln in einer trockenen Pfanne anrésten.
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