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Introduction


Adeptes des cuisines du soleil, épicées et chaleureuses, découvrez le tajine, ce plat typiquement marocain, qui tient son nom du plat dans lequel il cuit ! Les plats à tajine traditionnels sont en terre cuite et se posent directement sur le feu. Cependant, si vous ne possédez pas de plat à tajine, une cocotte en fonte fera tout aussi bien l’affaire !
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