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Marocky kuraci tajine

Na Marocky kuraci tajine budete potrebovat’ (6 porcii):

6 kuracich stehien, 2 cibule, 6 ks mrkvy, 2 zemiaky, 1 petrzlen, 1 kvaku, 1 ks celej Skorice, 5 stricikov cesnaku,
bobkovy list, nové korenie, 1 citrén, 70 g zelenych oliv

Na marinadu:

0,1 g safranu, 50 ml vriacej vody, olivovy olej, 1 ¢ajovu lyzicku suseného cesnaku, 1 ¢ajovi lyzicku kurkumy, 1
cajovu lyzi¢ku rimskej rasce, 1 ¢ajovi lyzicku mletého koriandra, 1 ¢ajovu lyzicku mletej papriky, 2 ¢ajové lyzicky
nastrihaného zazvoru, 2 ¢ajové lyzicky medu, $t’avu z 1/2 citréna, 1 polievkovii lyZicu petrZlenovej viiate, sol’ a
¢ierne mleté korenie,

300 ml kuracieho vyvaru

A takto na to:

Pripravte marinddu na kuracie stehnd. Safran zalejte vriacou vodou, premiesajte a nechajte chvilu postat’. Do &istej hlbokej
misy postupne priddvajte: olivovy olej, suSeny cesnak, kurkumu, rimsku rascu, mlety koriander a papriku, Safran, zazvor,
med, citronovu §tavu, petrzlenovid viiat', sol’ a Cierne mleté korenie. Marinddu metlickou premiesajte, naloZte do nej kuracie
stehnd, zemiaky a rukami riadne premieSajte, aby bol marinddou obaleny kazdy kusok. Prikryte potravinovou féliou a
nechajte aspon 30 mintt v chladnicke postat’.

Na pripravu tohto jedla sa pouziva tajine. Ak tento hrniec nemate, mozZete pouzit’ liatinovy alebo pomaly hrniec, splnia
rovnaku funkciu.

Do hrnca teda vloZte marinované kuracie stehnd a zemiaky, ostatni korenovu zeleninu o€istent a nakrdjanu na vicsie kusy,
Skoricu, cesnak, bobkovy list, nové korenie, olivy a na Stvrtinky nakrdjany citrén. Posypte hrubozrnou solou, zalejte
kuracim vyvarom a pecte. V liatinovom hrnci s pokrievkou pecte pri teplote 150 stupiiov 2 hodiny, respektive dokym méaso
nie je hotové. Na poslednych 15 mintit zapecte miso pod grilom. V pomalom hrnci bude dusenie trvat’ priblizne 8 hodin. V
Maroku sa najcastejsie k tajinu podava chlieb, rovnako dobre sa vSak k nemu hodi kuskus, pripadne jazminovd ryza. Aku
prilohu zvolite je, samozrejme, na vas.
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