Betty Bossi

Lamm-Tajine

(J) 20 Min. + 2% Std. im Ofen

Fiir einen Brattopf oder eine Tajine Zeit in der Kiiche: ca. 20 Min.
250g Magerquark 1. Petersilienquark: Quark und Petersilie
3 EL glattblittrige verriihren, wiirzen. Zugedeckt kiihl stellen.
Petersilie, 2. Brattopf oder Tajine ohne Deckel in die untere
grob geschnitten Halfte des kalten Ofens schieben. Ofen auf
2 Prisen Salz 120 Grad vorheizen.
wenig Pfeffer 3. Fleisch und alle Zutaten bis und mit Salz in
800g Lammvoressen einer Schiissel mischen, in den heissen Brattopf
ben.
(Schulter), in ca.3cm geben
grossen Wrfeln Zeit im Ofen: ca. 2/ Std.
1Dose (KC;Ch:(;'g;l)’s:;gespmt 4. Schmoren: zugedeckt ca. 272 Std. Quark dazu
abgetropft servieren.
2 ro';e PEperoni, Portion: 643kcal, F31g, Kh 31g, E564
in Stiicken
2 Zwiebeln, in feinen .
Streifen NPy
1 Knoblauchzehe, _ -
in Scheibchen N
100g Dorraprikosen
509 geschilte Mandeln Tipp: Servieren Sie zur Tajine ganz
1 EL Raz el Hanout klassisch Couscous; auch Trockenreis
(siehe Hinweis) passt gut.
2 EL Olivenél Hinweis: Raz el Hanout ist eine marok-
kanische Gewiirzmischung, die bis
1 ’
17 TL Salz zu 30 verschiedene Gewiirze enthalt.
Erhéltlich in grésseren Coop Super-
markten. Ersatz: milder Curry.
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