MarokRkaanse pompoewtaj ine met VRAAG ALTIID

) OF JE MAG GAAN
Rikkererwten KOKEN
N

Tajine = top! Deze vegetarische stoof zit boordevol
groenten!

Boodschappen voor 4 personen:

o 1 verse (fles)pompoen

o 11/ ypde ul

o 1 teen knoflook

® =20 gram ongezouten roomboter
o 1 theelepel vas el hanout kiulden
o = cetlepels rozijnen

o 250 ml kraanwater

® 350 gram RiRRererwten tn pot

& 250 gramt COUSCOUS

o 1 ¢eetlepel sesamzaad

® 2 oravn verse Rortander

wat heb je nog meer nodio:

o Brandpan of tatjine (zie foto)
® Mes

° Swgpta nike

©Surfsleutel



Hoe maak je het klaar:

o Hulveer de pompoen en snijol in parten. Verwijder de zaden en draderige
binnenkant. snijd de ul tn ringen en de kinoflook fijn. Verhit %5 van de boter tn de
braadpan (o{tajlwe) en frult de ul en kinoflook = min. Voeg de pompoen, ras el
hanout en rozijnen toe en bak = min. wee. Voeg het water toe en breng aan de kook.
Laat ca. 20 min. op middelhoog vuur meet de delsel op de pan stoven. Schep
regelmatio ome. Laat de Rikkererwten uitlekiren en voeg ze na 10 min. toe.

o Bereld ondertussen de couscous volgens de aanwijzingen op de verpakiking. Roer
Los et een Vork en sehep de rest van de boter erdoor.

o Vverhit eem koekenpan zonder olie of boter ew rooster het sesamzanol tn = min.
goudbruin. Laat aflkoelen op een bord.

o Snijd de blandjes koviander fijn. Breng oe pompoentajine op smaak met peper en
eventueel zout. Schep op een schaal en bestrool wet het sesamzand en de koriander.
Serveer met de couscous.

Tip:
Dit hele gerecht kun je maken wet biologische producten.

©Surfsleutel



