ANIA STARMACH

Kuskus po marokansku
Co kupic¢?

600g jagnieciny (najlepiej z topatki)
200g kuskusu
500ml  bulionu warzywnego
300ml passaty pomidorowej
100ml  gestego jogurtu naturalnego
2 cebule
2 tyzki miodu
2 tyzki ptatkow migdatow
2 tyzki rodzynek
2  tyzki suszonych sliwek
2 tyzki oliwy z oliwek
2 tyzki oleju do smazenia
garsc swiezej miety
cynamon
imbir mielony
stodka papryka
ostra papryka
kurkuma
szafran

sol, pieprz

Jak przygotowac?

Przepis pochodzi ze strony
www.aniastarmach.pl
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ANIA STARMACH

1.  Jagniecine pokroj w grubg kostke, w miseczce wymieszaj przyprawy (pot tyzeczki kazdej z nich),
a nastepnie migso obtocz w tych wtasnie przyprawach.

2.  Cebule pokroj w piorka, przysmaz na oleju, dodaj mieso, obsmaz ze wszystkich stron.

3. Dodaj bulion (przepis znajdziesz tutaj) i gotuj okoto 30 minut. Po tym czasie dodaj passate
pomidorowsg, sliwki, rodzynki. Dopraw do smaku, gotuj okoto 45—60 minut.

4. Kuskus wymieszaj z oliwg, dodaj sol, gotuj na parze przez kilka minut (mozesz tez zalac go
niewielka iloscig wody).

5.  Gotowy sos z jagniecing podawaj z kuskusem, mietg, jogurtem, miodem i ptatkami migdatow.
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