Tajine mit Huhn, Zitrone und Pfannenbrot

Fiir 4 Personen:
Fiir die Tajine:

1 ganzes Huhn 1 Zehe Knoblauch 0.5 Bund Petersilie

0.5 Bund Koriander 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel 1 TL gemahlene Koriandersamen
Salz, Pfeffer Olivenol 1 Bund Suppengemiise

2 Zwiebeln 600 g Kartoffeln 1 Zimtstange

1 Salzzitrone 4 EL Ol 5 getrocknete Pflaumen

100 g Cashewkerne
Fiir das Pfannenbrot:

250 ml lauwarmes Wasser 0.5 Wiirfel Hefe 1 TL Zucker
500 g Mehl 1 TL Salz 1 Ei
3 EL Joghurt 3 EL Ol

Fiir die Tajine:

Das Huhn grob zerlegen.

Den Knoblauch schilen und fein hacken. Petersilie und Koriander ebenfalls fein hacken. Aus
Kreuzkiimmel, Koriandersamen, Knoblauch, den gehackten Krautern, Salz, Pfeffer und Olivenol
eine Marinade herstellen. Die Brust und die Keulen mit der Marinade einreiben und mindestens
1 Stunde in den Kiihlschrank stellen.

In der Zwischenzeit fiir die Brithe das Suppengemiise sowie 1 Zwiebel in walnussgrofie Stiicke
schneiden (Schale darf gerne am Gemiise, auch an der Zwiebel, bleiben, lediglich die Striinke
entfernen). Die Hithnerreste und Knochen mit dem Gemiise in einen Topf geben und mit kaltem
Wasser bedecken. Leicht zum Kochen bringen und circa 30 Minuten sieden lassen.

Die Kartoffeln schiilen und in Spalten schneiden. Zwiebel fein wiirfeln. Den Tajineboden mit Ol
bedecken und die Kartoffelspalten hineinlegen. Mit den Zwiebelwiirfeln bedecken und das mari-
nierte Hithnchen darauflegen. 500 ml Briihe (bei 4 Personen) angiefilen und die Zimtstange sowie
3 Scheiben Salzzitrone hinzufiigen. Die getrockneten Pflaumen sowie die Cashewkerne ebenfalls
darauf verteilen und die Tajine mit dem Deckel verschlieffen. Auf mittlerer Hitze 35-40 Minuten
leicht kdcheln lassen.

Fiir das Pfannenbrot:

Die Hefe mit dem Zucker in dem Wasser auflosen. Mit den restlichen Zutaten zu einem geschmei-
digen Teig verarbeiten. Das geht am besten mit einer Kiichenmaschine, darin circa 5-6 Minuten
kneten lassen. Den Teig anschlieBend abgedeckt an einem warmen Ort 45 Minuten gehen lassen.
Wenn er schon aufgegangen ist, in einzelne Teiglinge & circa 100-120 g zerteilen und zu kleinen
Béllen formen. Diese erneut 15 Minuten gehen lassen. Anschlieflend mit einem Nudelholz 4-5
mm dick ausrollen. In einer erwirmten Pfanne ohne Ol etwa 3 Minuten pro Seite ausbacken.
Tipp:

Salzzitronen kann man im Feinkosthandel kaufen oder selbst einlegen. Dafiir 3 Zitronen in 1 cm
dicke Scheiben schneiden und salzen. Die 4. Zitrone auspressen. Den Saft mit Zucker aufkochen.
Zitronenscheiben in ein Glas fiillen. Mit der Fliissigkeit tibergielen und mindestens 2-3 Tage in
den Kiihlschrank stellen.
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