Eintdpfe stehen im Ruf, def-
tig und schwer zu sein, In
siidlichen Kiichen aber gibt
es Gerichte, die leicht, be-
kdmmlich und dennoch
klassische Fintopfe sind.
Zum Beispiel Tajine, das
Nationalgericbt Marokkos,

In den Studentenkneipen
Marrakeschs wird es ebenso
germ gegessen wie in den be.
sten Restaurants von Casa-
blanca. Es ist nur eine Frage
der Zutaten. Die einen be-
gniigen sich mit den Lamm-
fiBen, die anderen cssen die
Keulen.

An den Zutaten liegt es
auch, dal marokkanische
Eintopfe so verfithrerisch
duften, wiirzig und bunt
sind. Nicht nur Xartoffeln,
Karotten und Kohl wandern
da in den Topf, sondern
auch Tomaten, Paprika-
schoten, Kirbis, Zucchini
und Auberginen.

Und Obst. Frische Apfel
und Quitten im Sommer, ge-
dorrte Pflaumen und Rosi-
nen im Winter. Manchmal
gibt's noch einen Ldffel Ho-
nig dazu. Und immer ver-
schiedene orientalische Ge-
wilrze - Zimt und Ingwer,
Kiimmel und Koriander, Sa-
fran und MuskatnuB, Papri-
ka und Cayennepfeffer.

Die Basis fur Tajine be-
steht aus Lamm, Hammel
oder Gefliigel, manchmal
auch aus cinem Stuck Ka-
mel- oder Rindfleisch.
Selbstverstindlich kein
Schweinefleisch, es ist in
der islamischen Kiiche ver-
boten,

Das Geheimnis besteht
im langsamen Schmoren,
Nur 30 entfalten sich die
Aromen der Gewilrze rich-
tig. Das Fleisch wird sehr
mbsbe, die Gemilse verko-

chen zu einer dicken Sau'_,
ce, Ideal filr diese Art zw’

kochen ist ein Geschirr,
das dem Gericht seinen
Namen gab, das Tajine,
einc henkellose, runde, in-
nen glasierte  Tonpfanne

mit einem hohen, koni-
schen Deckel.

Diec Marokkaner setzen
das GefiB uber die schwa-
che, gleichmiBige Hitze ej-
nes llolzkohlefeuers. Mit-
unter, wenn Huhn oder
Hammel nicht zart genug
sind, simmert das Tajine die
ganze Nacht vor sich hin. In
lindlichen Gegenden ist es
Ublich, ein Tajine in die Bik-
kerei zu geben, wo es im to-
nernen Backofen stunden-
lang ganz sachte schmurgelt.

Naturlich 148t sich ¢in Ta-
jine auch in einem normalen
Tontopf mit Deckel in ei-
nem  modcrnen Backofen
zubereiten. Tajine-Geschirr
gibt ¢s in Marokko und
anderen nordafrikanischen
Lindera auf dem Wochen-
markt zu kaufen. Man findet
¢s in allen GroBen, vom Mi-
ni-Topf bis zum Bottich von
einem halben Meter Durch-
messer. Ein neues Gefill
muB immer zuerst einge.
kocht werden, damit es den
Glasurgeruch verliert,

Diese Prozedur empfiehlt
sich fir jedes Kiichengerat
aus Ton. Man schiebt es mit
einem Bund Suppengriin
und einem Liter Wasser in
den kalten Backofen, wo es
bei 150 Grad eine knappe
Stunde auskocht. Dann die
Brithe im Topf kalt werden
lassen und wegschiitten.

Obwoh! die Marokkaner
selber kaum Wein trinken,
der Koran verbietet Alko-
hol, keltern sie eine beacht-
liche Auswahl an angeneh-
men WeiB-, Rot- und Rosé-
weinen, die ausgezeichnet
zu ihrer Kilche passen, Zum
Tajine passen trockene Ro-
sé- und WeiBweine, und als
Beilage frisches Stangen-
weiflbrot, Fladenbrot und
helles Bauernbrot.

Chermouda

ist eine klassische marok-
kanische Gewllrzmischung.
Sie eignet sich hesonders
ftir Schmor- und Grillgerich-
te mit Huhn, Lamm und
Rindfleisch.

Tausend-
und-
eintopf

Ein leichtes Essen
mit Fleisch, Gemiise
und vielen Gewilr-
zen, sanft im irdenen
Tajine gegart, ist
Leibspeise nicht nur
der Marokkaner.
Auch STERN-Mitarbei-

terin Anna Pagheri

schwirt auf die
leckeren Einttipfe

Lutaton:
T 1 Cormilanrwiabel -
2 ~ 3 Knoblaucheehen  jo (
Y4 Bund glatthlitirige Peter
sille und Koriandarblitter -
Je % TL edelsiiBer Paprika,
Kreuzkiimme! und Sefran,
gemahlen - Vi | kaltgoprofites
Olivend! (erste Pressung) -
frisch geprefter Zitronensaft -
Cayonnepfefter - Salz.

=
¢ Zwiebel, Knoblauch, Pcter-

T\ ! silie und Korianderbldtter

5 fein hacken. Mit Paprika,
Kilmmel, Safran und dem

% Olivend| in ciner kleinen

# Schiissel verrithren. Mit

'3 Zitronensaft, Cayennepfef-
fer und Salz kraftig ab-
schmecken. Gibt man einen
EBloffel Rosinen, Honig
und etwas Zimtpulver bei,
so ergibt sich ¢ine aromati-
sche Witrze fir Wild.

Korianderbliitter gehd-

ren zur nordafrikanischen
Kiiche einfach dazu. Kori-
andergrin sieht dhnlich
aus wie Kerbel und ist im
Gemiizeladen meist nur auf
Bestellung zu bekommen.
Man kann das Kraut auch
aus Korlandersamen im
Blumentopf zichen.

Marrakesch-Tajine

Zubereitungszeit:

2% bis 3 Stunden
Zutaten tiir 4 bis 6 Personen:
1% kg Lanmflelsch aus

der Schulter, vom Metzger mit-
samt den Knochen in groBie
Stilcke zortelit - Chermoula
nach Rozept (die angs-
gobenen Mengen) - 2 grofle
Flolschitomates - 1 grobe Go-
misezwiebel - 1 -2 Kneblauch.
zohett - 1 Stilokchen unge-
spritzte Zitronenschale.

1 Die Pleischsticke

mit der Chermonla gut
vermischen und in die
Tajine oder cinen anderen
Schmortopf legen,

2 Die Tomaten kochend-
heiB iberbrithen und hiiu-

storn;



