Marokkoéi baranyragu - készitette Horvath Erzsébet (Bobe)
mesterszakacs

Hozzavalok:

80 dkg baranycomb, 1 jo kozepes nagysagu
voroshagyma (15 dkg), 1 dl siitéshez valo
olivaolaj, 8 dkg stritett paradicsom, 2
gerezd fokhagyma, 1 csapott mokkaskanal
orolt fahéj, 1-1 mokkaskanal 6rolt romai
komény és kurkuma, 2 babérlevél, kb. 1
pupozott kiskandl sé, 30 dkg tisztitott
bébiarticsoka (fagyasztva is kaphaté), 30
dkg zsenge padlizsan, fél-fél cs6 sarga és
piros husu kaliforniai paprika, 30 dkg fott
csicseriborsd (a megadott mennyiség fott
stlyra értendd)

a talalashoz:

4 pitakenyér

1. baranyhust kb. 3 centis kockakra vagjuk. A hagymat megtisztitjuk, finomra apritjuk és
egy nagyobb serpenyében, az olivaolajon kevergetve megfonnyasztjuk. A siritett
paradicsomot rarakjuk, a zuzott fokhagymaval, a fahéjjal, a koménnyel, a kurkumaval, a
babérlevéllel fliszerezziik, kb. 2 percig piritjuk.

2. A hust hozzaadjuk, egy kicsit egyiitt piritjuk, megsézzuk, majd a tazsin (tagine) edénybe
kanalazzuk. Egy kevés vizet ontiink ald, hogy majd kell6en szaftos legyen. Az edény fedelét
ratessziik, és kozepesen forrd siitObe toljuk. A baranyt nagyjabdl 1 éra alatt majdnem
teljesen puhara siitjiik - paroljuk. Kozben nem kell kevergetni, mert a cserépedényben szép
egyenletesen puhul minden.

3. Ekkor hozzaadjuk a tisztitott, negyedekbe vagott articsokat, a nagyobb kockakra darabolt
padlizsant és paprikat, a lecsopogtetett puha csicseriborsot. Ha kell, ontiink hozza egy kevés
vizet, mert akkor jo, ha a mi porkoltiinkhoz hasonloan stirii szaftja lesz. A stitébe
visszatoljuk, még kb. 15 percig siitjiik.

4. Az ételt abban tazsin talba szolgéljuk fel, amiben siilt, és csak a vendég el6tt emeljiik le
rola a kupolat. Talalaskor piritott pitakenyeret kindlunk hozza, hogy lehessen tunkolni a
baranyragu siri szaftjat.

Megjegyzés
- A tazsin (tagine, tajine) Marokkobdl ered, egy jellegzetes, agyagbol késziilt helyi siitotal, és
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a benne készilt ételt is igy nevezik. Kupos formajanak koszonhetéen minimalis a g6z
elparolgdsa, igy a benne késziilt ételhez alig sziikkséges folyadék, fézéskor jobban az ételben
tartja a hét és az illatanyagokat.

4 fore
Elkészitési ido. 2 ora
Egy adag (pita nélkil): 841 kcal



