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 INTRODUCTION


 LE TAJINE MODE D'EMPLOI  



 Fleuron de la cuisine nord-africaine, le tajine a tout pour plaire. Goûts, saveurs, couleurs, facilité,  



 abondance des ingrédients et des choix, tout y est.  



 Mais qu'est ce qu'un tajine ? Désignant à la fois un plat à la forme très particulière dans lequel on cuisine  



 et un mets savoureux, le mot tajine est double.  



 Le tajine est un plat large et creux, qui possède un couvercle conique, destiné à empêcher l'évaporation  



 de l'eau pendant la cuisson. Il est traditionnellement fabriqué en terre cuite à environ 600 °C. Il peut être  



 simple ou décoré de vernis ou d'émaux.  



 Les modèles en terre cuite ne peuvent pas être directement posés sur une flamme, il faut les placer  



 au four ou utiliser un régulateur de chaleur : cet objet est une plaque en métal que l'on met entre la  



 flamme et le plat et qui permet de répartir la chaleur de manière uniforme. De nos jours, les modèles et  



 les matières fleurissent ; les plus pratiques étant ceux en céramique ou en fonte, adaptés à la cuisson  



 sur le feu et au four. Certains modèles sont spécialement adaptés pour l'induction. Enfin, les modèles  



 électriques ont également leurs adeptes car ils procurent une température constante tout au long de la  



 cuisson, sans oublier les tajines en silicone alimentaire, uniquement utilisables au four.  



 QUE CONTIENT UN TAJINE ?  



 Vous pouvez préparer un tajine avec mille et un ingrédients en fonction de vos goûts, de vos envies, de la  



 saison ou de l'occasion.  



 Il peut être très simple avec un peu de viande hachée et quelques légumes ou bien plus sophistiqué avec  



 du pigeon, du poisson ou des fruits de mer… Mais ce qui fera la différence, ce sont les épices et les  



 herbes que vous y ajouterez. Tous les ingrédients sont sublimés par ce mode de cuisson qui leur confère  



 un moelleux et une onctuosité incomparables !  



 Toute la magie de l'Orient et un grand rayon de soleil s'invitent dans votre cuisine !  
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 POULET PRUNEAUX & AMANDES  



 4 PERSONNES • BON MARCHÉ • FACILE • PRÉPARATION : 20 MIN • CUISSON : 1 H  


 USTENSILES


 1 plat à tajine  



 1 casserole  



 1 bol  


 INGRÉDIENTS


 1 gros poulet coupé en morceaux  



 12 pruneaux dénoyautés  



 150 g d'amandes mondées  



 1 dose de safran  



 2 feuilles de laurier  



 2 oignons  



 1 cuil. à café de cannelle en poudre  



 1/2 cuil. à café de gingembre moulu  



 3 cuil. à soupe de miel  



 2 cuil. à soupe d'eau de fleur d'oranger  



 1 cuil. à soupe de graines de sésame  



 3 cuil. à soupe d'huile d'olive  



 sel - poivre  


 Variante


 Remplacez le poulet par de l'agneau  



 et prolongez la cuisson de 30 minutes  



 en ajoutant un peu plus d'eau.  



 Truc de cuisinier  



 Pour obtenir des amandes et des  



 graines de sésame croustillantes,  



 saisissez-les 2 minutes à la poêle  



 dans de l'huile chaude en mélangeant  



 constamment pour éviter qu'elles ne  


 brûlent.

 RÉALISATION

 1


 Versez l'huile dans un plat à tajine. Ajoutez le safran, le laurier et  



 faites revenir les morceaux de poulet pendant 5 minutes en les retournant  



 régulièrement. Épluchez les oignons et coupez-les en rondelles. Ajoutez-les  



 et mélangez pendant encore 3 minutes.  


 2


 Mouillez d'1 verre d'eau, assaisonnez de cannelle, de gingembre, de sel et  



 de poivre. Couvrez et laissez cuire pendant 40 minutes.  


 3


 Faites tremper les pruneaux dans un bol d'eau chaude pendant 15 minutes.  



 Égouttez-les et placez-les dans une petite casserole avec les amandes, le  



 miel et 1 verre d'eau. Glacez-les pendant 5 minutes à feu moyen. Ajoutez l'eau  



 de fleur d'oranger.  


 4


 Versez ce mélange sur le tajine 10 minutes avant la fin de la cuisson et  



 mélangez. Au moment de servir, saupoudrez d'un peu de cannelle, parsemez  



 de sésame et accompagnez avec du pain de votre choix.  



 AVEC DE LA VOLAILLE  
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 POULET AUX AUBERGINES  



 4 PERSONNES • BON MARCHÉ • FACILE • PRÉPARATION : 25 MIN • CUISSON : 1 H  


 USTENSILES


 1 plat à tajine - 1 saladier  



 1 poêle - 1 casserole  


 INGRÉDIENTS


 1 beau poulet coupé en 8  



 1 kg d'aubergines  



 4 tomates - 6 gousses d'ail  



 1 bouquet de persil plat  



 1 c. à c. de curcuma  



 1/2 c. à c. de ras el hanout  



 5 cl d'huile de friture  



 2 c. à s. d'huile d'olive - sel - poivre  


 RÉALISATION


 Lavez les aubergines, éliminez le pédoncule et coupez-les en rondelles  



 d'épaisseur moyenne. Plongez-les au fur et à mesure dans un grand saladier  



OEBPS/images/chap004_img006.jpg





OEBPS/images/chap007_img010.jpg






OEBPS/images/chap007_img011.jpg





OEBPS/images/chap009_img013.jpg







OEBPS/images/chap002_img003.jpg
Tajines





OEBPS/images/chap004_img005.jpg






OEBPS/images/chap007_img009.jpg





OEBPS/nav.xhtml
TOC

		Sommaire		Avec de la volaille		Poulet pruneaux & amandes

		Poulet aux aubergines

		Poulet potiron & pommes de terre

		Cuisse de dinde aux pois chiches

		Pigeon prunes & pignons de pin

		Caille aux dattes

		Faisan aux coings

		Poulet poireaux & carottes

		Poulet olives & citrons confits

		Poulet tomate & coriandre

		Foies de volaille aux oignons





		Avec de la viande		Merguez aux oeufs

		Veau carottes & pommes de terre

		Boulettes à la sauce tomate

		Veau artichauts & petits pois

		Collier d'agneau aux poivrons

		Boulettes aux fèves fraîches

		Agneau raisins secs, pois chiches & oignons

		Côtelettes d'agneau aux cacahuètes

		Gigot d'agneau confit aux fruits secs

		Boeuf lentilles & épinards

		Agneau abricots & noix

		Mouton pommes de terre & courgettes

		Boeuf aux pickles

		Épaule d'agneau printanière

		Lapin aubergines & tomates





		Avec du poisson et des fruits de mer		Tajine léger à la dorade

		Tajine aux crevettes

		Crevettes ail & cumin

		Mulet poivrons & tomates

		Sardines aux courgettes

		Merlan aux petits légumes

		Loup fenouil & oignons

		Rouget olives & aubergines

		Thon aux topinambours

		Anchois tomates & pommes de terre

		Encornets au riz & à la sauce tomate

		Marmite de poissons aux noix

		Filets de dorade aux merguez

		Boulettes de poissonaux anchois





		Que des légumes		Mekbouba de légumes variés

		Légumes nouveaux aux abricots

		Pommes de terre & courgettes à la menthe

		Fenouil à la diable

		Épinards citron & grenade

		Lentilles épicées

		Courgettes & aubergines à la tomate

		Potiron aux graines de couscous

		Carottes & poireaux aux raisins secs

		Marmite de légumes à l'aigre douce









		Index



Pages

		a

		b

		1

		2

		3

		4

		5

		6

		7

		8

		9

		10

		11

		12

		13

		14

		15

		16

		17

		18

		19

		20

		21

		22

		23

		24

		25

		26

		27

		28

		29

		30

		31

		32

		33

		34

		35

		36

		37

		38

		39

		40

		41

		42

		43

		44

		45

		46

		47

		48

		49

		50

		51

		52

		53

		54

		55

		56

		57

		58

		59

		60

		61

		62

		63

		64

		65

		66

		67

		68

		69

		70

		71

		72

		73

		74

		75

		76

		77

		78

		79

		80

		81

		82

		83

		84

		85

		86

		87

		88

		89



Guide

		Cover

		Text





OEBPS/images/chap002_img002.jpg





OEBPS/images/chap004_img004.jpg






OEBPS/images/chap004_img008.jpg
59





OEBPS/images/chap008_img012.jpg







OEBPS/images/cover.jpg
M@ J = q
j
a
R
F@kﬂ
i
u
¢






OEBPS/images/chap004_img007.jpg





OEBPS/images/chap001_img001.jpg
";’h( K ‘} {’l <¢IV \ /

\ A\ <
YA SRXASHRRX
“»" L " ‘.Q*." " N AY N
‘!n‘k‘qv '0)1!" ‘u.‘k‘ A\
ARG S PN ~,'..‘0 >t
ARSI KIS
"‘5' K1/ NG 4 ’V;‘l@" .<} e\
R SR LK SSREX
RN RATRE es
RS K IR NF
SRR 5 ASAN A
'Oi»' -g‘l"- l‘k‘, 8 ."*. 3 "‘}“‘ N 'l*‘
SRE :&m‘-ﬁ:&:’a Bk,
RaC A I ZHA D P \/
SRR A SORKER
SRG7 S PIAC N 5K o3 e d )
MRS
SLPRALSRIZYR

~







