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Wein. Entdecken. Erleben.

g

MAROKKO IM GLAS
REZEPT 03 - ZUM CHATEAU ROSLANE
IR R

Tajine mit Aubergine
mit Lamm, Rind oder Tofu und warmen Gewlirzen
4 Portionen - ca. 25 Min. Vorbereitung, Garzeit: Tofu ca. 35 Min. - Lamm 1%2-2 Std. -

Rind 2-3 Std.
Zutaten

600 g Lamm- oder
Rinderschulter ohne
Knochen

oder 400 g fester
Naturtofu, alternativ mild
gerauchert

1-2 Auberginen (ca 400 g)
2 grolde Zwiebeln
2 Knoblauchzehen

400 g gehackte Tomaten
(Dose)

1 kleine Dose
Kichererbsen

5 EL Olivenol

je 1-2 TL: Kreuzkimmel,
Koriandersamen
gemahlen, Paprikapulver
(edelsu®), gemahlener
Ingwer, Zimt, dazu Salz
und schwarzer Pfeffer,
frischer Koriander

500 ml Wasser oder
Brihe, bei Bedarf mehr

So wird’s gemacht

1 Vorbereiten. Fleisch 3 cm grof3 wirfeln; Tofu
trocken tupfen und 2 cm gro3 wirfeln. Zwiebeln in
Streifen schneiden, Knoblauch hacken.

2 Anbraten und wiirzen. Fleisch oder Tofu im
Schmortopf Ol portionsweise braunen, herausnehmen.
Zwiebeln im Ubrigen Ol 5 Minuten dinsten. Knoblauch
und Gewdrze kurz mitrésten, Tomaten zugeben.

3a Mit Lamm oder Rind. Fleisch und 500 ml
Wasser/Brihe zugeben. Zugedeckt sanft schmoren,
bis das Fleisch zart ist: Lamm etwa 90-120 Minuten,
Rind 120-180 Minuten. Bei Bedarf Wasser
nachgielRen.

3b Mit Tofu — vegan. 300 ml Wasser/Brihe und
Kichererbsen zur Tomatenbasis geben, zugedeckt 20
Minuten kdcheln. Gebraunten Tofu zugeben und
weitere 10 Minuten sanft ziehen lassen.

4 ca. 30 Minuten vor Ende der Garzeit die
Kichererbsen dazu geben und mitkochen

5 Susannes Auberginen-Tipp. Aubergine 3—4 cm
grofl wirfeln, salzen, Wasser ziehen lassen und dann
in etwas Wasser ca. 5 Minuten sanft dinsten und gut
abtropfen lassen. In den letzten 10 Minuten vorsichtig
unterheben: mild und fruchtig!

6 Vollenden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bei
Bedarf Wasser erganzen oder die Sauce kurz offen
einkochen. Mit frischem Koriander dekorieren. Warm
mit Fladenbrot oder Couscous servieren.

Gut vorzubereiten. Am Vortag kochen, zligig abkiihlen und abgedeckt kiihlen. Mit etwas Wasser
langsam vollstandig erhitzen, behutsam rihren.

Dazu im Glas: Chateau Roslane Premier Cru Rouge. Réstaromen und warme Gewlrze
begleiten seine Frucht- und Holznoten. Aubergine gibt auch der Tofuvariante Flle. Bei 16—-18 °C

geniellen.
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