
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

für  2   Personen 

Menge / Zutaten  

 

200 g  Kartoffeln  

200 g  Zwiebeln  

200 g  Tomaten  

150 g  grüne Oliven  
60 g  Zitronenkonfit (Convenience) 

2 Zehen Knoblauch  

5 g  Pfeffer  

5 g  Kurkuma  

2 g  Salz  

5 g  Ingwer  

0,5 g  Safran  

40 g  Olivenöl  
40 g  Petersilie  

40 g  Koriander 

Zubereitung: 

 

• Zuerst die Kartoffeln waschen, schälen und in große Stücke 
schneiden. 

• Wir nehmen einen Topf und geben Olivenöl, Knoblauch und 
alle Gewürze hinein, dann fügen wir die Kartoffelstücke 
hinzu und mischen alles gut, bis sich die Gewürze gut 
vermischt haben.  

• Die Tomaten und Zwiebeln in Ringe schneiden. 

• Wir nehmen die marokkanische Tajine und geben die 

Zwiebelringe, dann die Tomatenringe, dann die Kartoffeln 

und Gewürze, Olivenöl, grüne Oliven und das 
Zitronenkonfit darauf, zum Schluss Petersilie und Koriander, 

dann stellen wir es für 50 Minuten auf mittlere Hitze auf 
den Ofen. 
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