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    Introduction


    Au Maroc, plus encore peut-être qu’ailleurs, la cuisine est synonyme d’hospitalité. Et le grand plat large du tajine, au couvercle conique caractéristique, est une des images emblématiques de cette convivialité d’exception.


    Le tajine est une combinaison de saveurs subtiles, en justes proportions. Chaque élément doit contribuer discrètement à l’équilibre final, pour qu’en arrivant sur la table, les goûts se fondent sans dominer. Au cours d’une cuisson longue et douce à l’étouffée, la vapeur d’eau se condense sur les parois du cône, en réunissant les différents parfums dont elle imprègne ensuite les ingrédients.


    La simplicité de ce mode de cuisson convient à tous les aliments… et la facilité de réalisation à toutes les cuisinières ! Cuits en tajine, viandes ou poissons, légumes ou fruits sont sublimés par les épices et les herbes, les fruits secs et le miel, les citrons confits ou les olives de ce pays de soleil. Ils les enveloppent délicatement de leurs arômes, tout en respectant leur nature.


    Tradition et interprétation se côtoient ici, certaines recettes classiques valant de s’y attarder et d’autres beaux produits méritant d’être préparés et servis dans ce joli plat.


    Soulevez son couvercle et partez en voyage !


  

		Viandes et volailles


	

		Tajine de pintade aux pommes et à la cannelle


				Lorsqu'elles cuisent séparément, les pommes gardent leur saveur propre. Pour bien les caraméliser, versez 2 ou 3 cuillerées à soupe de sauce dans la poêle et retournez-les souvent.


		

			Pour 4 personnes • Préparation : 30 minutes • Cuisson : 40 minutes environ


		


		

			1 pintade fermière – 3 pommes granny-smith – 1 gousse d'ail – 1 oignon – 1 petit bouquet de coriandre – 100 g de gros raisins secs – 1 cuill. à soupe de graines de sésame – 1 cuill. à café de cannelle moulue – 1 dose de safran – ¼ cuill. à café de gingembre en poudre – 3 cuill. à soupe de miel – 40 g de beurre – 1 cuill. à soupe d'huile d'olive – Sel et poivre du moulin


		


		

				
• Faites tremper les raisins 1 heure dans un bol d'eau bouillante, puis égouttez-les. Épluchez et émincez l'oignon et l'ail. Faites dorer les graines de sésame à sec.


 				
• Coupez la pintade en quatre, en laissant les ailerons sur les blancs.


 				
• Faites dorer les morceaux à feu assez vif dans une cocotte avec 10 g de beurre et l'huile d'olive, en les retournant plusieurs fois pour les colorer uniformément. Retirez-les et réservez-les.


 				
• Baissez le feu, faites revenir l'oignon 5 à 10 minutes, puis saupoudrez avec le safran, la moitié de la cannelle et le gingembre.


 				
• Remettez la pintade et laissez mijoter encore 5 minutes, en remuant souvent, pour bien imprégner la chair des parfums. Versez 25 cl d'eau, ajoutez la coriandre et l'ail, salez, poivrez et amenez à frémissements. Couvrez et laissez mijoter 15 minutes à feu doux.


 				
• Ajoutez les raisins et la moitié du miel, et faites cuire 15 minutes, en ne couvrant que partiellement pour que la sauce épaississe un peu.


 				
• Rincez et essuyez les pommes. Coupez-les en quartiers en retirant le cœur et les pépins. Faites-les revenir une dizaine de minutes à la poêle avec le reste du beurre, en les retournant plusieurs fois. Arrosez-les avec le reste de miel, saupoudrez de cannelle et laissez encore 1 ou 2 minutes sur le feu.


 				
• Servez dans un tajine chaud. Versez la sauce, disposez les pommes autour de la pintade et parsemez de graines de sésame.
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		Petits tajines de cailles aux abricots


				Les abricots ne doivent pas être trop mûrs, pour ne pas se défaire en cuisant. Hors saison, utilisez des fruits au sirop léger, ou encore des abricots secs préalablement réhydratés.


		

			Pour 2 personnes • Préparation : 15 minutes • Cuisson : 30 minutes


		


		

			2 grosses cailles – 250 g d'abricots frais – 1 oignon – 1 petit bouquet de coriandre (4 ou 5 brins) – 1 noisette de gingembre frais – ¼ cuill. à café de cannelle moulue – 1 cuill. à soupe d'amandes effilées – 1 cuill. à soupe de miel – 10 cl de bouillon de volaille – 20 g de beurre – 1 cuill. à soupe d'huile – Sel et poivre du moulin


		


		

				
• Rincez les abricots, coupez-les en deux et retirez les noyaux. Pelez et hachez finement le gingembre. Épluchez et émincez l'oignon. Faites légèrement dorer les amandes à sec.


 				
• Dans une petite cocotte, chauffez doucement le beurre et l'huile avec le gingembre et la cannelle.


 				
• Faites fondre l'oignon 10 minutes à feu doux, puis ajoutez les cailles et laissez-les dorer quelques instants à feu plus vif, en les retournant deux ou trois fois.


 				
• Versez le bouillon, salez et poivrez, ajoutez la coriandre, puis couvrez et poursuivez la cuisson 10 minutes à feu doux.


 				
• Disposez les abricots autour des cailles, côté bombé vers le haut, et arrosez-les de miel. Laissez mijoter encore 10 minutes à feu très doux, en couvrant partiellement pour que la sauce épaississe un peu. Retournez les fruits une fois.
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