Marokanski tazin

Harisa sos

250 ml paradajz soka

kasic¢ice kumina u prahu
kasiCice korijandera u prahu
kasiCice Cilija s morskom soli
kasiCice cimeta

g belog luka u granulama
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Kus kus

100 g kus kus-a

200 ml vode

50 g suvog grozda

veze sveze nane

veze svezeg korijandera
kaSika mediteran ulja
kasiCice kuhinjske soli
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Povrée za tazin

1 patlidzan

1 manji komorac

L tikvice

7 — 8 cvetova karfiola
150 g kuvanih leblebija
50 g urmi

4 kaSike mediteran ulja

L kasSicice kuhinjske soli
L kasicice crnog bibera

5 g majcine duSice

Marinada od zacinskog bilja za povrde

veze svezeg korijandera
veze sveze nane
kasic¢ice kuhinjske soli
Cen belog luka

15 g ljute crvene paprike
50 ml mediteran ulja
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Nac¢in pripreme

Harisa sos: Sok od paradajza sipati u posudu. Dodati sve suve zacine i
staviti na ringlu. Kuvati dok se sos ne zgusne.

Kus kus: Zagrejati vodu, kolicinu duplo viSu u odnosu na kolicinu kus kusa.
Kada prokljuca skloniti sa vatre i dodati kus kus. Poklopiti sa poklopcem ili
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providnom folijom da se potpari i ostaviti da odstoji 10-15 minuta. KasSikom
promeSati skuvani kus kus. Dodati suvo grozdje, iseckani svez korijander i
nanu, ulje i so. Sve dobro promesati.

MeSavina povrcéa: Patlidzan isec¢i na Cetvrtine po duzini, a zatim po
unutrasnjem delu zaseé¢i sa vrhom noza. Preliti uljem i dodati i majcinu
duSicu. Umotati u aluminijumsku foliju i pedi u rerni na 180°C oko 25 minuta.
Komora¢ oCistiti, odstraniti tvrde vrhove i iseéi na kriske. Zaciniti kao i
patlidzan i pe¢i u rerni sa folijom.

Tikvicu iseéi na vede komade i proprziti na tiganju. Dodati kuvanu leblebiju.
Karfiol iseéi na manje komade i izblanSirati u slanoj, provreloj vodi.

Marinada od zacinskog bilja: Zacinsko bilje i beli luk sitno iseckati.
PomeSati zsa mediteran uljem. Dodati ljutu papriku i so.

Serviranje: Na dno posude sipati harisa sos. U sredinu staviti kus kus, a oko
njega rasporediti peceno povrée. Posuti urmama, seCenim na pola.



