Marokanski Jagnjeci Tazin

tezina: lako

za 6 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

1patlidZan isecen na kolutove
600 gjagnjecih rebarca
2crvene cili papricice

500 ml bistre supe

3 kasSikemarokanskog zacina*
svez timijan

2listalorbera

1 (425 g) konzerva paradajza
rukohvat spanaca

lerveni luk, iseckan

2 cenabelog luka, iseckan
lcrvena babura

M ar okanski zacin:

1 kafena kasikamlevenog kima

1 kafena kasikamlevenog umbira
1 kasicicasoli

1/2 kafene kaSikemlevenog cimeta
3/4 kasicicemlevenog bibera

1/2 kaSicicemlevenog korijandera
1/2 kaSicicekajenskog bibera

1/2 kaSicice najgvirca



Priprema

Pripremimo sastojke.

Spremimo meso, luk i beli luk. Utrljamo marokanski zacin. U tazin namalo ulja sipamo 2/3 mesai luk. Stavimo
malo timijanai 1 lorberov list. Stavimo seckanu baburu. Zatim dodamo i nasecenu tikvicu, paradajz, ostatak
jagnecih rebarcai luk. Sada dolazi patlidZan i navrh spanac. Ulijemo bistru supu i poklopimo.

U rerni na 220 stepeni krckamo oko 1,5 sat. Sluzimo npr. sa kuvanim pirincem.

Ovéako.

Savet

Probala sam ranijejelaiz TaZina, ali ganisam imala, do skoro kad sam ga dobila na poklon i naravnho odmah
reSila da gaisprobam. Kojaidelana posuda za svaku domaicu, onda kada nema dovoljnom vremena da provede
mnogo vremena u kuhinji ali ipak zeli daiskombinuje nesto posebno i ukusno Ja sam se ovoga puta odluila za
ova marokanski recept ali jasno je da se ovde mogu spremati raznorazna jela Red po red slagano meso zaini,
povre. Onda poklopimo i ekamo. Ja sam koristila gotov marokanski zain. Ako zelite sami da ga napravitegore
sam izlistalakoji zaini su vam potrebni.



