countrylife

vegansky,
vegetariansky,
bezlepkovy

Ingredience

150 g cizrny

2 Cervené cibule

200 g dyné hokaido

5 rajcat

2 brambory

1 mrkev

75 g datli bez pecek

2 strouzky ¢esneku

1 1zicka zeleninového bujonu
1 1zZicka rimského kminu

1 1zicka mleté papriky

1 1zicka kukuri¢ného skrobu
1 1zicka skorice

kousek ¢erstvého zdzvoru

4 1zice olivového oleje

1 hrst cerstvého koriandru

Cizrnovy kotlik tagine s datlemi a dyni

Stredné obtizné 50 minut Pro 4 osoby

Jak na to?

1. Cibuli nakrdjejte nahrubo, vlozte do rozpaleného oleje a osmahnéte do hnéda. Pridejte
koreni a vSe krdtce osmahnéte (3-5 minut). Zalijte vodou, pridejte na kostky nakrdjené
brambory a mrkev, dochutte Wiirzlem, privedte k varu a varte 15 minut.

2. Pridejte nahrubo nasekané datle, na vétsi kostky nakrajenou dyni hokaido (nemusi se
loupat, staci jen umyt a vydlabat seminka), rajcata a vSe opét duste, az zaCne dyné
meéknout. Dle potreby dolijte trochu vody, aby byla zelenina ponorena.

3. Do smési vsypte uvarenou cizrnu. Dle potfeby muZete oméacku zaprasit kukuri¢nym
Skrobem. Odstavte a vmichejte nahrubo nasekany koriandr.

4. Tento pokrm je mozno servirovat s jakoukoliv ryzi, kuskusem nebo pecivem.

Cizrnu pripravte podle navodu.



