Ovocny kruti tazin

Priprava

Cibuli, mrkev a petrzel nakrajime na tenké
platky. Susené merunky a Svestky nakrajime
na kousky. Cibuli smazime 8 minut na oleji,
pridame mrkev a petrzel a smazime dalSich 8
minut. Poté pfidame utfeny ¢esnek a korfeni
ras el hanout a po 30 vtefinach pfilijeme
vyvar, rajCata a slitou cizrnu, susené ovoce a
150 ml vody. Osolime, opepfime a vafime 25-
30 minut domékka. Krati maso nakrajime na
kousky velikosti sousta a osmazime ho na
panvi. Poté ho na 5 minut pfidame do hrnce k
zeleniné. Vmichame med, sekany koriandr a
mandle nakrajené na hrubo.

Tip k receptu

Ras el hanout je smés kofeni obsahujici
nejcasnegji skofici, kardamom, muskatovy ofisek,
hiebicek, kurkumu a chilli. Koupime ho v
obchodech specializujicich se na kofeni nebo na
internetu. Pokrm podavame s kuskusem a feckym
jogurtem.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 10min , Cas vareni: 55min
Celkovy €as: 1h 5min , Porce: 6

1987 kalorii , 57 g cukr( ,36 g tuku ,150 g
bilkovin

Autor: sonizna

Odkaz: https://srecepty.cz/ovocny-kruti-tazin

Ingredience

1 1Zice olivového oleje

1 1Zice v€eliho medu

e 2 lzice koriandru

e 1 Izice mandli

e 1 1ZiCka soli

e 1 Izicka pepre

e 1 ks Cervené cibule

o 3 ks mrkve

e 3 ks kofenové petrzele

e 2 strouzky Cesneku

e 500 ml dribeziho vyvaru
e 400 g sterilovanych rajcat
e 400 g cizrny

e 70 g susenych Svestek

e 300 g krutich prs

e 70 g merunék susenych

o 2 IZiCka kofeni ras el hanout

Kategorie

Obyc¢ejny den, Arabska, Bezlepkova,
Celoroéné, Finanéné nenarocné, Drlibez a
kralik, Hlavni chod
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