AUS DER KUCHE DES MAGHREB

SCHLAG NACH
IM ATLAS

Den Berbern des Atlas verdanken wir die Tajine (mit einem j wie in Jalousie),
das Schmorgericht aus dem Tongeschirr mit Deckelhut, unter
dem Fleisch, Fisch, Gemuse und Fruchte sanft im eigenen Saft schmurgein.
Tajinen sind wirzig und aromatisch, aber selten scharf. Sie gelingen auch in
unseren Topfen, so die schwer sind und dicht schliefen

en Maghreb telen sich heute Ma-
rokko, Algerien und Tunesien, das
Gebiet wird in West-Ost-Richtung
vom Atlasgebirge durchzogen. Bevor Mo-
hamemeds Gotteskrieger den Maghred im
7wummm
en, wurde er in groBen Teilen von meist
mm&mﬂm. damals christlichen
Berbern besiedelt, einem Volk, dem ver-
mutlich wohl Kirchenvater Augustinus
entstamunt. Die Berber leben noch heute
im Maghreb, ikre Kultur spielt in der ara-
bisierten Gesdlischaft jedoch keine promi-
nente Role mehe,
Auf die Berber geht die Tagine rurdck.

sam (ber Holzkohlenglut vor sich hin
schmurgeln, Dic Kohlen liegen in einem
unglasierten Becken mit drei emporragen-
den Punkien, auf denen die Tajing roh.
Das Gericht heifit wic das Geschirr und ist
cine An Eintopl - allerdings einer, in dem
und nicht wie bel uns 2u cinem meist mat-
«chigen

Gemengsel geraten.
Tajinengeschirr ist sehr dekorativ,
Schon deswegen kann man es in Orient-

geschiften oft auch bei uns bekommen.
Vor dem ersten Gebrawch wird es gut aus-
gesplilt, mit Milch gefullt und erhitz, die
Mikh danach weggepossen und noch ein-
mal ordentlich nachgespitit. Tajinenge-
<5 verdampft anch kaum etwas.

’0 $TERN N2

Beim Kochen aufl Holzkohlenfeuer
muss rwischendurch allerdings die FlQs-
sigheit Oberprift und cventucll Wasser
nachgegossen werden. Anders als bal der
Zubereitung im Ofen koanen wir auch die
Garzait nicht Bitte durauf
achten, dass der Topf nicht zu dicht (ber
der Glut steht. Wir haben Koche mit Taji-
nengeschirr auch schon auf Elektroplatten
kochen schen, ohne dass es platzte. Das
mache aber jeder nur auf eigenes Risiko.

MMnmExammﬂnc
Marinade und dne currydhnliche Mi-
swchung kommen immer wieder vor.

Chermoulda it cne Marinade aus
Zwichel, Koriandergrin, Knoblauch,
Chillis und individuell variierten Gewte-
zen, Von denen sind Krewxkammel, Pa-
prika, Safran, Ingwer, Zimt und Korian-
der unverzichtbar, Ras of Hanows ist eine
trockene Mischung aus manchmal mehr
als 20 verschiedenen Gewlirzen, die im
Maghreb jede Hausfrau nach cigenem
Rezept herstellt. Dort enthillt sie auch

pern aphrodisierende  Scbstanzen wic
thnﬂn(spmchtﬂtg)udduu

noch Haschisch,
BexT GAMERICHIAG

Lamm-Tajine
mit Mandeln und Friichten

FUR 0-8 PERSONEN

1 Meine Zimtstange; 6 Nelken;

1 TL Bockshomides,

¥ T schwacoe Pleflerkdoner,

1 ML Nodaaderkdmer; 1 TL Kerkuma

(Gelwacz); 1 TL Ingwer, gemahien;

1 Tutchen Safman;

1 TL Papeikapuiver, sO8;

2 TL Papeiiapuiver, schaet.

800 g grode Gemiserniobel:

3-5 Kncblauchzehen;

2 Stangea Staudensellerie;

40-50 g Butter; 4 EL Ofivendi;

1 Lammschuiter (ca. 2 kg, i doppel grofe

den restlichen Gewtirzen mischen,

2 Zwicbeln und Knoblsuch sbzichen,
Staudensellerie putzen, alles in dinne
Schesben schneiden oder hobeln,

3 In cinem groBen beeiten Schmortopf
mit gut schlieBendem Dockd 20 g Butter
schimeizen und mit 2 EL Ol und ctwas
von der Warzmischung verriheen. Da-
rauf erst % des zerkicinerten Gemadses,
dann die Hilfte der Relschwitrfed schich-
ten und mit Salz und etwas Gewlirzmi-
schung bestreuen. ¥ Gemise und restli-
ches Fleisch darauf legen, mit Salz und

vertellen und restiches Ol dartber tria-
fedn. Die Knochen am Topfrand mut
schmack. | Tasse Wasser dazugicBen. -



