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4 35 МИН2

ТАЖИН С НУТОМ 
И ОВОЩАМИ 

ИНГРЕДИЕНТЫ:

• 30 мл оливкового масла

• 1 баклажан

• 2 свежих красных перца

• 10 мл хариссы

• 1 головка красного лука

• 4 зуб. чеснока

• 1 корень имбиря

• 1 палочка корицы

• 410 г консервированного нута

• 410 г консервированных 
помидоров

• 600 мл овощного бульона

• 5 г сахара

• 15 г томатной пасты

• 30 г рубленой петрушки

ПРИГОТОВЛЕНИЕ:

1.  Разогреть масло в сковороде с толстым дном. Добавить нарезанный 
кубиками баклажан и готовить 5 минут. Затем добавить мелко наре-
занные перцы и лук и готовить еще 5 минут. Добавить соус хариссу, 
чеснок и тертый имбирь и тушить еще 2 минуты.

2.  Добавить остальные ингредиенты, довести до кипения и тушить 
15 минут.

3.  Приправить специями и посыпать петрушкой. Подавать с горячим 
кускусом.


