Tagine z wotowina, harissa i daktylami
Jesli lubicie daktyle, to powinniscie wiedzie¢, ze smakuja rownie dobrze na stodko,
jak i w daniach wytrawnych. Mozna zatem zrobi¢ z nich caty obiad — od przystawki

az po deser.

SKEADNIKI

% kg wotowiny

2 marchewki lub % dyni

1-3 tyzki harissy Jasmeen

(w zaleznosci od tego, jak bardzo
ostre potrawy lubicie)

5-6 daktyli

3 zabki czosnku

1 puszka pomidoréw

1 cebula

1szklanka ugotowanej ciecierzycy lub 1 puszka ciecierzycy Jasmeen
200 ml passaty pomidorowej

1 ptaska tyzeczka cynamonu

1tyzeczka mielonego imbiru

2 tyzeczki papryki stodkiej

s6l i pieprz do smaku

1 szklanka bulionu lub wody

oliwa z oliwek

% peczka natki pietruszki lub swiezej kolendry

Sposdb przygotowania:

Wotowine kroimy w kostke i podsmazamy na oliwie z oliwek. Nastepnie
dodajemy cebule pokrojong w pidrka, drobno posiekany czosnek oraz przyprawy:
cynamon, imbir, papryke stodka oraz sl i pieprz. Smazymy 2-3 minuty, dodajemy
pokrojona w plastry marchew lub dynie pokrojona w kostke. Catos¢ zalewamy
woda i gotujemy, az mieso bedzie bardzo miekkie.

Nastepnie dodajemy pomidory, harisse i daktyle, gotujemy 15 minut. Doprawiamy
solg do smaku.

Tagine podajemy posypany obficie natka pietruszki lub kolendra, najlepiej z kasza
kuskus (lub inna, kt6ra lubicie).
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