Brug afTagine

Et af de vigtigste kekken redskaber i det nordafrikanske kokken - og is@r 1 Maghrebstaterne
Marokko, Tunesien og Algeriet - er taginen. Det er et fladbundet, tykvagget lerfad, som kan
forsynes med 14g, og dette ender i en kegleformet top.

Den oprindelige tagine (ogsa ofte betegnet tajin) er &ndret og tilpasset den moderne livsstil, sa
den ogsé kan anvendes pa almindelige komfurer til el og gas. Man har serget for at bibeholde
de fordele, som madlavning i en tagine giver: Under en langsom og na&nsom falles stegning af
de forskellige rdvarer i en og samme gryde, og pa grund af det konstant neddryppende
kondensvand, der danner sig i det hgje 14g, opnir man en intensivering af smagen, og det giver
tagineretter en ganske s@rlig nuance. Den oplagrede varme afgives kun langsomt igen, sa
retten ogsd efter, at der er slukket for varmen, sagte simrer videre et stykke tid. P4 den made
opstar der vidunderlige saucer, der ikke skal tilberedes yderligere, men som blot dannes
samtidig med stegningen.

Man kan bedst sammenligne en tagine med en stegegryde eller en kasserolle. Men ingen af
disse har taginens hgje 14g, og er derfor ikke lige sd gode til at danne kondensvand, som
regelmaessigt fugter retten.

Ud over kekkenredskabet tagine, findes der ogsd en tilberedningsform, som kaldes tagine.
Keod brunes 1 olie, og krydres. Resten af ingredienserne, for det meste gronsager eller torret
frugt, legges oven pd kedet, krydres og dampes derpd i den lukkede tagine. Veske i form af
bouillon eller vand tilsattes efter behov under tilberedningen. Man ma ikke rore 1 en tagine.

Fisk tilberedes pa en lidt anden made. Her laegger man forst faste gronsager som f.eks.
guleradder i taginen, sa fisken ikke hanger fast under tilberedningen og falder fra hinanden,
nar den tages op. Man bruner ikke fisken.

Tagine - krydderier og saucer

Til krydring anvendes sarlige, eksotiske krydderier. Til den gule "m'qualli" -sauce krydres
retten med safrantrade og ingefaer. Begge krydderier braendes af i olie, for kedet kommes 1.
Isar safran udfolder forst sin aroma ved ristning. "G'dra" -saucen har ligeledes en gul farve.
Den kommer fra safran og peber, og desuden tilforer smer og sauterede log en fin smag. Til
"m'schermel" -saucen steges ingredienserne i mange forskellige krydderier som f.eks. paprika,
koriander, safran, spidskommen og ingefaer. Til denne type bliver log stegt med 1 smor eller
olie. Desuden findes der specielle marokkanske krydderiblandinger eller den staerke
harissapasta af chili, hvidleg, spidskommen og olivenolie, som altid star klar. Naturligvis
anvendes ogsé friske krydder-urter som persille eller koriander til krydring.

Tilbehor

Den fardige tagineret stilles pa bordet som den er. I Marokko spises en tagine direkte af fadet
ved hjelp af et stykke brad. Sterre stykker kod deles dog med fingrene, og derefter sobes
kadet og saucen op med bred. Til tagine serveres altid tyrkisk fladbred. Pa restauranter og ved
storre fester serveres ogsd ris eller couscous til. Disse smé gryn af durumhvede tilberedes 1 en
speciel gryde, en "keskes" . Det er en gryde med en sigteindsats, i hvilken couscoussen
tilberedes over damp. Hvis man vil lave couscous, kan man godt tilberede den i en almindelig
gryde, hvori man anbringer en sigte.

Hvis du nu har féet lyst til at afpreve denne herlige tilberedningsform, sa har vi samlet nogle
typiske, nordafrikanske retter til dig, som du kan tilberede perfekt i tagine hjemme hos dig
selv.



