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La palabra tagine, que se pronuncia tay-geen, tiene dos significados. Por un lado, se refiere a una olla de barro o cerdmica, con una tapa en
forma de cupula o cono. Por otro lado, esta deliciosa comida que se cocina en esta misma olla también lleva el mismo nombre. Aunque no
hay dos tajines iguales, siempre vienen una variedad aromdtica de especias: desde canela y comino hasta jengibre, azafran y crcuma. Y
luego, por supuesto, estd el cuscus esponjoso: la base preferida por muchos, lo suficientemente porosa como para absorber y adaptarse a
los ricos sabores que se vierten encima.

Contiene: Gluten - Frutos Secos

Producido en instalaciones que procesan nueces, sésamo, mani, trigo, lGcteos y soja.
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v Bowl pequeno

Ingredientes listados para 2 porciones - si estés preparando 4 porciones, recibirés el
doble de ingredientes. Las indicaciones para 4 porciones estdn expresadas entre
paréntesis en el paso a paso de la receta.



* Leé la receta antes de comenzar a cocinar.

« Lavé y secd los productos frescos.

« Cortd la cebolla por la mitad, pelala y picala.

« Picd o rallé el ajo.

- Peld las zanahorias y cortalas en rodajas finas en diagonal.
« Cortd el tomate en cubos.

« Picd los damascos en pedazos grandes.

- Pica finamente el cilantro.

« Escurri y enjuagd los garbanzos.

Si estas cocinando el plan de 4 porciones, segui las indicaciones que
estdan entre paréntesis en cada paso, y us@ bowls, ollas y sartenes
mas grandes de ser necesario.

« Calentd un chorrito de aceite en una olla pequena a fuego medio-alto.
Agregd la mitad de cebolla y la mitad del ajo. Cocing, revolviendo, hasta que
se ablanden, de 1a 3 minutos. Agregd % (1% ) taza de agug, la mitad del caldo
y una pizca de sal. Llevd a ebulliciéon y luego agregd el cuscis. Tapd y retird
del fuego. Mantené tapado hasta que esté listo para servir. TIP: el cuscus no
necesita cocinarse, solo hidratarse, por eso lo agregamos al agua
hirviendo e inmediatamente retiramos del fuego tapado.

« Calentd un chorrito abundante de aceite en una sartén a fuego medio-alto.
Agregd las zanahorias y los garbanzos. Cocind hasta que las zanahorias se
ablanden y comiencen a dorarse, aproximadamente 5 minutos. Agregd una
pizca grande de sal, las especias turcas y la cebolla y ajo restantes. Cocing,
revolviendo, hasta que desprenda un aroma agradable, aproximadamente 2
minutos.

« Mientras tanto, mezclé 1/3 (2/3) taza de agua y el resto del caldo en un bowl
pequeno.
« Verté el caldo en la sartén. Agregd el tomate. Dejd hervir a fuego lento y

luego tapd la sartén. Cocind hasta que el liquido se reduzca ligeramente, de 2
a 3 minutos.

« Mientras tanto, en otro bowl pequefio, mezcld la crema de almendras, la
salsa picante (a gusto) y una pizca de sal. Agregd agua 1 cucharadita a la vez
hasta que la mezcla tenga una consistencia cremosa.

« Revolvé el cuscis con un tenedor, luego agregd 1 (2) cucharada de aceite de
oliva y la mitad del cilantro. Sazond con sal y pimienta.

« Dividi entre los platos. Cubri con la mezcla de garbanzos. Rocid con crema
picante. Decord con el cilantro restante y los damascos. iA comer!

Esparci el amor, comparti la comida
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