Crebrauchshinweise

fiir Flame®-Kochgeschirr von Emile Henry
Kochgeschirr aus Flame®-Keramik ist sehr vielseitig einsetzbar:

¢ Auf der Herdplatte (alle Herdarten: Gas, Elektroplatte,
Glaskeramik, Halogen; Induktion mit Adapterplatte)

¢ Im Backofen (Braten, Gratinieren...)
¢ In der Mikrowelle (Flame® enthalt kein Metall)

e Auf dem Gartengrill (Gitterrost verwenden)
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¢ Im Geschirrspiiler und Gefrierschrank (bis — 20°C)

¢ Es ist attraktiv beim Servieren und hélt lange heiB3

e Vor dem ersten Gebrauch etwas Milch im
Topf langsam zum Kochen bringen, kalt werden
lassen und spulen.

¢ Die Herdplatte sollte in der GroBe zum
Topfboden passen

¢ Die harte Emaillierung ist schnittfest: Messer
und Metallwender schaden ihr nicht.

° Flame® ist sehr leicht zu reinigen,
spiilmaschinenfest (ggf. heiBes Wasser mit
Spulmittel in den Topf geben und einweichen

lassen, eingebrannte Reste mit Essigwasser K
aufkochen; Topf nicht im Wasser liegenlassen; i - - 1

vor dem Wegrdumen gut trocknen, oder Deckel 3 i i1 o 1 \
leicht gedffnet lassen)

Tajines, Schmortopfe etc. aus FLAME® Keramik von Emile Henry sind das ideale Kochgeschirr

fir sanftes, schonendes Braten und Anbraten, Schmoren und Kochen. Wenn Sie Ihr Fleisch gern

scharf, kross anbraten, benttzen Sie hierfir bitte eine Metallpfanne und schmoren Sie |hr Gericht

anschlieBend in der Tajine weiter — auf der Herdplatte oder im Backofen.

Denken Sie daran: Topf/Tajine bitte immer vorsichtig stufenweise erhitzen - nie kalt auf
die heiBBe Herdplatte stellen und nicht leer iiberhitzen! Bei Glaskeramik- Kochfeldern
ist mittlere Hitze ausreichend - bitte hier nicht mit voller Hitze arbeiten!

Fiir Induktionsherd Adapterplatte verwenden.

MADE IN FRANCE SINCE IBSO/II

LITADE12

www.emilehenry.com

“Die Tojine



eit Jahrhunderten kochen die Menschen in Marokko und entlang der siidlichen

Mittelmeerkiiste in der ,Tajine“ — einem Schmortopf aus Ton oder Lehm. Er hat einen dicht

schlieBenden Deckel, in dem die Speisen (Fleisch, Gemise, Obst etc.) im eigenen Saft gegart
werden — unter Zugabe von nur sehr wenig, in diesen Landern so kostbarem, Wasser. Die Gerichte aus
dem Topf heiBen ebenfalls Tajine, und es gibt sie in so mannigfaltigen Variationen, wie es Menschen
gibt, die sie kochen.

Bei der Tajine sind Kreativitdt und Phantasie gefragt: das Spiel mit Zutaten in verschiedenen Formen und
Farben, die attraktiv eingeschichtet werden bevor man den Deckel schlieBt, macht das Kochen in und
Essen aus der Tajine zu einem besonderen Erlebnis.

Je nach Geschmack kdnnen Tajines orientalisch gewurzt werden, mit Koriander, Sternanis, Zimt, Nelken,
Kardamom, Cumin (Kreuzkiimmel)... oder européisch, z.B. mit Rosmarin, Thymian, Salbei, Basilikum,...
Ihrer Phantasie sind keine Grenzen gesetzt!

Das Prinzip ist denkbar einfach: Tajine auf den Herd, Zwiebeln und Fleisch anbraten, Gemusestticke,
Gewdlrze und Krauter mit etwas Flissigkeit dazu geben, den Deckel schlieBen und das Ganze auf kleiner
Flamme weitergaren lassen: der im zeltférmigen Deckel zirkulierende Dampf

verteilt die Aromen und gibt allem einen intensiven Geschmack. Natrlich

koénnen Sie Ihre Tajine auch wie einen Romertopf im Backrohr verwenden.

Emile Henry hat die traditionelle Form der marokkanischen Tajine
nachempfunden und in ihrem speziellen feuerfesten Material
"Flame" nachgebaut - zum Einsatz auf Herdplatte und im
Backofen: Ganz aus Keramik, temperaturwechselbesténdig,
innen und auBen mit hartem schnittfesten Email Uberzogen,
frei von Schadstoffen, sehr pflegeleicht, hergestellt in
Frankreich.

lhre Tajine von Emile Henry ist sofort
einsatzbereit (kein Wéssern nétig), halt
beim Servieren lange warm und
kann nach Gebrauch

in die Spulmaschine.

Bitte beachten Sie die
Hinweise auf der Ruickseite
dieses Heftes.

Viel Freude beim
Kochen und
GenieBen!
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Gremiise-Ta jine

.

Rezept fiir 4 Personen / Tajine 32 cm

Zutaten: 1 Knoblauchzehe 150 ml Wasser

2 mittelgroe Tomaten 4 Korianderstingel * Nordafrikanische

2 Karotten 4 Stingel glatte Petersilie Gewiirzmischung

2 kleine Fenchel 2 EL Olivenol (Kardamom, Koriander, Ingwer,
200 g Stangensellerie 1 TL Ras el Hanout* Cumin, Muskatnuss,...)

1 Zwiebel Salz und Pfeffer

Tomaten von den Kernen befreien und in kleine Wirfel schneiden. Zwiebel schélen und fein hacken.
Karotten schalen und in dicke Scheiben schneiden. Fenchel putzen und vierteln (ggf. nochmals
halbieren), in kleine Scheiben zerlegen. Stangensellerie in kleine Stlicke schneiden (vorher Faden
entfernen).

Das Olivendl 5 Minuten bei kleiner, dann bei mittlerer Hitze erhitzen und die Zwiebeln darin leicht
anbraten. Karotten, Fenchel, Sellerie, Knoblauch, Ras el Hanout hinzufligen. Die Tomaten dartber
verteilen, salzen und pfeffern. 150 ml Wasser dazugeben.

Den Deckel aufsetzen und 25 — 30 Minuten ohne Umrihren bei schwacher Hitze garen lassen. Die
Kochzeit hangt von der GroBe der Gemisestlickchen ab. Vor dem Servieren klein gehackte Peter-
silie- und Korianderblétter dartiber streuen.

TE‘F’P
Ordnen Sie Ihr GemUse harmonisch nach Form und Farbe an: da es beim Kochen nicht vermischt
wird, sieht es beim Servieren hiibsch aus. Je nach Geschmack und Jahreszeit kbnnen Sie die
Zutaten variieren: Verschiedenfarbige Paprika, Auberginen, Zucchini, Kartoffeln, Artischocken, ...
- Ihrer Phantasie sind keine Grenzen gesetzt! Statt der nordafrikanischen Gewdurze kénnen Sie auch
Rosmarin, Thymian, Majoran,... oder ganz einfach Ihre Lieblingskrauter verwenden - und statt Was-
ser einen Schluck Wein hinzugeben.
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Rakabouille

Rezept fiir 6 Personen / Tajine 32 cm oder 35 cm

Zutaten: 3 mittelgroBe Tomaten Feines Salz, Pfeffer aus der
2 Zwiebeln 3 Knoblauchzehen Miihle

1 mittelgroBe Zucchini 100 ml Olivensl

1 gelbe Paprika Y2 Bund glatte Petersilie

1 rote Paprika 1 Zweig Thymian

1 Aubergine 1 TL feiner Zucker

Auf kleiner Flamme das Olivendl in der Tajine erhitzen. Die beiden Zwiebeln fein hacken und 5-6
Minuten darin anschwitzen. Paprika entkernen und in kleine Stlcke, Zucchini und Aubergine in
Wiirfel schneiden.

Auf kleiner Flamme bleiben und zuerst die Paprika, dann die Aubergine-, zuletzt die Zucchiniwir-
fel zugeben. Gepressten Knoblauch und Thymianzweig hinzufligen. Die Petersilie zersttickeln und
daruber streuen. Tomaten in kleine Viertel schneiden und zugeben. Salz, Pfeffer und Zucker hin-
zufligen.

10 Minuten ohne Deckel einkochen lassen, oft umriihren. Danach mit Deckel 25-30 Minuten in den
auf 180°C vorgeheizten Backofen schieben. Etwas gehackte Petersilie dartiber streuen und sehr
heiB direkt in der Tajine servieren.

TE‘FF

Sie kénnen das Gemuse auch auf verschiedene Weise schneiden: Paprika in Streifen, Zucchinin in
Scheiben... oder andere GemUusesorten verwenden — seien Sie kreativ!

Die Tajine von Emile Henry
gibt es in vielen Farben und
3 verschiedenen GroBen:
@25cm (1,51)

@32cm (2,5])

@35cm (3,51)

Ti
PP
Fiir den Einsatz auf Induktionsherden bitte @ 25 cm oder @ 35 cm verwenden - sie passen
exakt auf die Induktions-Adapterplatte.

Lamm-Tajine mit Trockenpflaumen
und Mandelin

Rezept fiir 6 Personen/Tajine 32 oder 35 cm (fiir 2 Personen/Tajine 25 cm)

Zutaten: 1,5 TL (0,5 TL) Ingwerpulver 150 g (70 g) ganze Mandeln

1,2 kg (400 g) Lammschulter, (oder frischen Ingwer) 1 EL (0,5 EL ) Erdnussél

in kleine Stiicke geschnitten 1,5 TL (0,5 TL) Cumin/ 500 g (200 g) Trockenpflaumen
4 EL (1,5 EL) Erdnussél Kreuzkiimmel 4 EL (1,5 EL) Kristallzucker

3 (1) gehackte Zwiebeln 1,5 TL (0,5 TL) Curcuma 15 (5) Stiingel gehackte glatte

3 (1) klein gehackte Salz, Pfeffer Petersilie - Korianderkraut
Knoblauchzehen % 1(150 ml) Wasser 15 (5) Stingel gehacktes

3 TL (1TL) Zimt 3 EL (1EL) Sesamsamen 3 (1) hart gekochte Eier

Das Lammfleisch in der m&Big heiBen Emile Henry Tajine mit Ol anbraten, Zwiebeln, Knoblauch,
Zimt, Ingwer, Cumin/Kreuzkiimmel, und Curcuma gleich dazugeben. Nach Geschmack salzen und
pfeffern. Wenn das Fleisch golden angebraten ist, das Wasser beifligen und mit geschlossenem
Deckel 45 Minuten bei schwacher bis mittlerer Hitze garen lassen. Falls notwendig, wéhrend des
Kochens noch etwas Wasser zugeben. Ab und zu umrihren.

Nach 30 Minuten Kochzeit die Pflaumen und den Zucker mit in die Tajine geben.

In der Zwischenzeit Sesamsamen in einer Pfanne ohne Ol anbraten. Die Mandeln 15 M_inuten in
kochendes Wasser geben, dann die abgeldste Haut entfernen und die Mandeln mit etwas Ol golden
anbraten.

Wenn das Fleisch gar und die Sauce eingedickt ist, Sesamsamen und Mandeln, Pertersilie und
Korianderkraut in der Tajine verstreuen. Die gekochten Eier halbieren und um den Rand garnieren.
Direkt in der heiBen Tajine servieren.



Hahnchenta jine mit eingelegten
Zikronen und Oliven

Rezept flir 6 Personen/Tajine 32 oder 35 cm (fiir 2 Personen/Tajine 25 cm)

Zutaten: 1,5 TL (1/2 TL) Ingwerpulver ~ 200g (70g) griine Oliven

1 Bio-Hihnchen 1,5 kg in 1,5 TL (1/2 TL) Curcuma 15 (5) Stiingel glatte Petersilie,
Stiicke geschnitten Salz, Pfeffer gehackt

(2 Hiahnchenschenkel) Y41(75 ml) Wasser 15 (5) Stingel Koriander,

5 (2) EL Olivenol 2 (1) eingelegte Zitrone(n)** gehackt
3 (1) gehackte Zwiebel(n) Saft von 1 (1/2) Zitrone

Das Ol in die Emile Henry Tajine geben. Wenn es maBig heiB ist, Hahnchenstiicke mit Zwie-
beln, Ingwer, Curcuma, (wenig) Salz und Pfeffer anbraten. Das Wasser und die in Schei-
ben geschnittenen eingelegten Zitronen hinzugeben. Den Deckel der Tajine schlieBen und bei
schwacher Hitze 30 Minuten kochen lassen. Wenn nétig, wéhrend des Kochens Wasser hin-
zufligen und von Zeit zu Zeit vorsichtig umriihren. Den Zitronensaft hinzufiigen und noch 15
Minuten weitergaren lassen. Zum Schluss die Oliven, Petersilie und Koriander hinzufligen.
“In Salz eingelegte Zitronen gibt es im spezialisierten Lebensmittelhandel.

Tajine mit Hahnchenschenkeln,
Aprikosen und Mandelin

1 EL Olivendl in der Tajine heiB werden lassen (bei mittlerer Hitze).

4 Hahnchenschenkel 5 Minuten darin anbraten, wieder herausnehmen und warm halten.

1 gewdirfelte Zwiebel mit 1 EL Olivendl anschwitzen.

Die Hahnchenschenkel wieder dazu in die Tajine legen, 2 TL Zimt, 2EL Honig, 150g getrocknete
Aprikosen, 75 g geschalte Mandeln und " | Hihnerbrihe dazugeben. Gut wirzen, einmal umrih-
ren, den Deckel aufsetzen und zum Kochen bringen. 45 Minuten bei schwacher Hitze weitergaren,
bis das Fleisch sich von den Knochen 16st. Mit gehackter glatter Petersilie Giberstreuen und mit
Couscous servieren.
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Tajine mit Rindfleisch
und Gremiise

Rezept fiir 6 Personen/Tajine 32 cm (fiir 2 Personen/Tajine 25 cm)

Dies ist die beliebteste Tajine in Marokko!

Zutaten: 1,5 TL (0,5 TL) Ingwer 300g (10() g) Riibchen oder
900 g (350 g) Rindfleisch getrocknet oder frisch Kohlrabi, geschilt, in Scheiben
aus der Hiifte, in Wiirfel 1,5 TL (0,5 TL) Cumin/ 4 (2) gehackte Tomaten
geschnitten Kreuzkiimmel Salz, Pfeffer

5 EL (2EL ) Sonnenblumen- 1,5 TL (0,5 TL) Curcuma 15 (5) Stiingel glatte Petersilie,
oder Erdnussol 500 g (200 g) Kartoffeln, gehackt

2 (1) gehackte Zwiebeln geschilt, grob gewiirfelt 15 (5) Stiingel Koriander,

4 (2) zerdriickte 400 g (150 g) Karotten, in gehackt

Knoblauchzehen grobe Streifen geschnitten

In der Tajine bei mittlerer Hitze die Fleischstiicke im Ol anbraten. Zwiebeln, Knoblauch, Ingwer,
Cumin/Kreuzkiimmel und Curcuma hinzuftigen. Kartoffeln, Karotten, Tomaten und Ribchen oder
Kohlrabi dazugeben, mit Salz und Pfeffer wirzen. Mit Wasser bedecken und mit geschlossenem
Deckel 1 Stunde garen lassen. Ab und zu umriihren, falls notwendig etwas Wasser nachgieBen. Vor
dem Servieren Petersilie und Korianderkraut darliber streuen. Direkt in der heien Tajine servieren.

Apfel mit Karamell

4-6 Apfel schalen, entkernen und in diinne Scheiben schneiden, wieder zusammenfiigen (oder ganz
einfach kleinere Apfelstiickchen schneiden). 200 g Zucker ohne Wasser bei kleiner Hitze in der
Tajine schmelzen lassen; sobald er mittelbraun karamellisiert ist, von der Flamme nehmen und 50 g
Butter einrUhren — fertig ist lhr Karamell!

Die vorbereiteten Apfel sofort auf das Karamell setzen, den Deckel darauf geben und 40 Minuten in

den heiBen Backofen (180°C) schieben. Noch warm servieren.

TE,PP
Statt Apfeln kénnen Sie auch jedes andere Obst auf diese Weise zubereiten. Oder einfach lhr

Obst mit etwas WeiBwein, oder mit etwas Butter und einem Schuss Cognac oder Cointreau oder
Pfirsichlikdr in der Tajine diinsten. Lassen Sie Ihrer Phantasie freien Lauf!





