
Tajine de potimarron 

Ingrédients pour 4 :
• 1 potimarron de 600 g environ
• 2 oignons jaunes ou 1 blond, 1 rouge
• 15 gros pruneaux  ou moitié abricots secs et pruneaux
• 6 grosses figues sèches
• 2 citrons jaunes
• 2 c a c de cannelle en poudre
• 2 c a c de gingembre en poudre
• 2 c a c de cumin en poudre
• sel selon les goûts
• 5 c a s d’huile d’olive
• 1 récipient à fond épais couvercle

On peut cuire le tout à basse température (gaz ou plutôt plaque) ou démarrer 
la cuisson sur le gaz ou la plaque et ensuite au four à 160°

Préparation :
- Couper le potimarron et le vider de ses pépins et fibres.
- Le détailler ensuite, sans l’éplucher, en tranches (2 cm environ) puis en 
morceaux d’un bon cm d’épaisseur.
- Eplucher et détailler l’oignon en tranches fines.
- Dénoyauter les pruneaux et les couper en deux.
- Couper les citrons en tranches, épépiner.
- Faire chauffer le four à 160°.
- Dans le récipient faire revenir les oignons dans l’huile d’olive à feu doux, 
jusqu’à transparence, ajouter les épices et le potimarron, faire revenir.

Couvrir et poursuivre soit à feu très doux en surveillant (3/4 h) soit au four en 
remuant à mi-cuisson.
Rectifier l’assaisonnement à mi-cuisson
Le potimarron doit être fondant mais non réduit en purée !

Comme pour tout tajine, on peut varier les fruits secs selon ce dont on dispose.


