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Kuchnia marokanska wyrdznia sie réznorodnoscia. Doskonale sprawdzi sie u nas podczas karnawatowego przyjecia, bo wiek-
sz0S¢ przepisow nie wymaga dtugich przygotowan. Dzieki wspaniatemu glinianemu naczyniu — tadzinowi — mozna wspaniate
potrawy przygotowac juz wczesniej. Szybko, sprawnie i smakowicie, tak mozna o niej powiedzie¢ — pisze Elzbieta Podolska

uchnia marokariska

jesttypowa kuchnig

arabska i odzwier-

ciedla cate bogate

dziedzictwo kultu-
rowe tego $wiata. Tradycyjna
kuchnia zostala wzbogacona
przez Mauréw, ktorzy przywiezli
tak oliwki, oliwe, orzechy, owoce
i ziota, Arabowie natomiast
sprowadzili przyprawy z Indo-
nezji. Dodatkowo wptyw miata
kuchnia francuska i dlatego
na $niadania jada si¢ przede
wszystkim stodkie rogaliki
zkawa z mlekiem.

Na stotach dominuja kuskus,
tadzin (duszone mieso z warzy-
wami) i harira (pikantna zupa
z soczewicy). Popularne sa
takze: daktyle, kasze, chlebima-
karon. Danie gtéwne to czesto
zestaw lekkich satatek (np. z zie-
lonej papryki, pomidoréw
iczosnku),anastepnie podaje sie
np. pieczonenagrillumiesolub
ryby z kasza kuskus i chlebem
tadzin. Smakowitym specjatem
sa briwats (mate pierozki, wypet-
nione réznym nadzieniem
zmielonego miesa, ryby, orze-
chow i ugotowanego w mleku
ryzu) lub pastilla (mielone mieso
golebia oraz przyprawiane cy-
tryna jaja, migdaty, cynamon,
szafranicukier, poprzedzielane
warstwami ciasta). Po tych lek-
kich obiadach, gdy upat staje sie
znacznie mniejszy, podaje si¢
syta kolacje. Na stole pojawia sie
gesta zupa z baraniny, socze-
wicy, ciecierzycy, cebuli,
czosnku, pomidoréw, Swiezych
zi6t i przypraw (harire) lub ke-
bab. Innymi daniami podawa-
nymi pod wieczér moga by¢
wszelkie wariacje tworzone
Z OWOCOW morza, a w rejonach
wiejskich — chleb maczany
w najlepszej oliwie z oliwek,
do ktérego podaje si¢ goraca,
stodka, mietowa herbate.
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Trudno sie oprze¢ bogactwu produktéw, jakie sa do kupienia na marokanskich rynkach

Najbardziej charaktery-
styczne potrawy powstaja w gli-
nianymnaczyniu ze stozkowata
pokrywa zwanym tadzin. Zo-
stato wymyslone po to, zeby
Marokanki nie spedzaty catego
dnia wkuchni. Wystarczy doda¢
sktadnikii,samo si¢robi”.

Potrawy w tadzinie gotuje sie
na parze, bez uzycia ttuszczu,
dzieki czemu dania sg zdrowe.
Na wolnym ogniu potrawa do-
chodzi przez wiele godzin. Po-
tem, razem z tym naczyniem,
zostaje podana na stot. Tadzin
mozna kupi¢ takze w Polsce.
W sklepach kosztuje od 139 zto-
tych do ponad 300. Ten niety-
powy garnek spotykany jest nie
tylko gliniany i ceramiczny, ale
takze teflonowy.

— Znakomitym dodatkiem
marokanskiej kuchni s wina
marokanskie, wsréd ktorych
wyjatkowe jest szare wino —
moéwi Agnieszka Sliwka-Gu-
mienna z MarokoSklep.com —
Wina szare to tradycyjne maro-
kanskie szczepy, cho¢ mozemy
je takze spotkac u producentow
francuskich i pétnocnoamery-
kariskich. Wino szare w barwie
jest blador6zowe lub tososiowe,
bardzo delikatne, z szarawym
poblaskiem. Jego niezwykty ko-
lor sprawia, Ze przepieknie pre-
zentuje si¢ w Kkieliszku, ale
uwage zwraca, bedac jeszcze
w butelce — niemal zawsze
zbiatego, zupetnie przezroczy-
stego szkta, co dodatkowo uwy-
pukla niezwykta barwe. Nalezy

je podawac schtodzone —jako
mtode i orzeZwiajgce wina naj-
lepiej smakuja w temperaturze
10—12 st. C. Stanowia dosko-
naty dodatek do jedzenia —
zwlaszczarybiowocdw morza,
lekkich satatek oraz kuchni
orientalnejiarabskiej. Swietnie
towarzysza tradycyjnemu ma-
rokanskiemu kuskusowi z dro-
biem i sezonowymi warzy-
wami, grillowanym i niezbyt
tlustym miesom, satatkom
owocowym. Ponadto dosko-
nale smakuja pite same lub jako
aperitif. Sa rewelacyjnym do-
datkiem do owocowych drin-
koéw, aich bogate aromaty daja
podpowiedz, z jakimi owocami
ilikierami najlepiej je kompo-
nowac.
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Tadzin z kurczaka

Sktadniki:

» Sredniej wielkosci kurczakP1-2 cebuleP kilkanascie zielo-
nych oliwekP»2 marchewkip»

tyzka miodub> szklanka bulionu (moze by¢ z kostki)»
cytrynap

peczek natki»1/3 szklanki oliwy»

Marynata: 2-3 zabki czosnku, spora szczypta sproszkowane-
go szafranu lub tyzeczka kurkumy, po pét tyzeczki mielone-
g0 pieprzu, cynamonu i imbiru

Sposoéb przygotowania: Z kurczaka zdjg¢ skore i wytrybo-

wac kosci, a mieso pokroi¢ na spore kawatki. Czosnek prze-

cisnac przez praske, potaczy¢ z pozostatymi sktadnikami

marynaty, wymiesza¢ z kurczakiem i odstawi¢ na pét godzi-

ny. Cebule pokroi¢ w piérka, a marchewke w pétplasterki.

Na patelni do pieczenia miesa lub w stalowym rondlu z gru-

bym dnem rozgrzac oliwe i partiami obsmazy¢ mieso,

a potem warzywa. Przetozy¢ do garnka z grubym dnem

i pokrywa (najlepiej zeliwnego), dodaé¢ midd, goracy bulion,

szczelnie przykry¢ i dusi¢ na minimalnym ogniu. Po 40 min

wrzucic¢ oliwki, posiekana natke oraz skérke cieniutko okro-

jona z cytryny i pocieta w paseczki (powinna by¢ dodana

kiszona cytryna, ale w Polsce jest jeszcze mato dostepna)

i dusi¢ jeszcze 10-15 min. Tazin podawac w naczyniu, w kto-

rym sie dusit. Odpowiednie dodatki to kuskus, a takze
pszenne pieczywo.
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Smakowita marokanska harira

Skiadniki:

» 250 g baraniny / wotowiny bez koscib»

100 g grochup100 g soczewicy®2 tyzki oliwyPzielona
pietruszkabjajko» cytrynabtyzka makip»

s6I» pieprz

Sposoéb przygotowania: Mieso wyptukaé i pokroi¢ w 2 cm
kostke. Soczewice i groch namoczy¢ na kilka godzin, odce-
dzi¢ i dusi¢ razem z miesem na oliwie, dodajac pod koniec
duszenia zielong pietruszke. Zala¢ zimna woda (2 |) i goto-
wac, gdy mieso zmieknie, dodac przyprawy. Make wymie-
szaé z rozbettanym jajkiem i sokiem z cytryny, wla¢ do zupy
tuz przed podaniem i zagotowad.
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