Lyucsusvioy sphafn

MAROCO

E-BOOK




SPIS TRESCI

01

Tadzin z krolikiem

02

Satatka zaalouk

03

Satatka taktouka



SPIS TRESCI

04

Pastilla z kurczakiem

05

Marokanskie pierozki na
stodko

06

Kuskus z bakaliami



SPIS TRESCI

07

Kiszone cytryny

08

Ras el hanout, czyli klasyczna
marokanska mieszanka
przypraw






U T adiin o briliiem

SKLADNIKI:

na 4 osoby:

4 nogi z krolika

. Y2 posiekanej cebuli

. 1 maty peczek pietruszki i kolendry,
zZwigzany

. 2tyzki oliwy lub masta klarowanego

. po Y2tyzeczki mielonego imbiru,
cynamonu, kurkumy

. szczypta szafranu

. SOI, pieprz




u T adiin o kiilikien

DUSZONE
MORELE:

10 suszonych moreli
1tyzeczka masta

1 laska cynamonu

3 tyzKki cukru

2 szklanki wody
1tyzka sezamu




u T adiin o bslibiem

PRZYGOTOWANIE

. W naczyniu do tadzinu lub ciezkim
rondlu wymieszaj oliwe, masto
klarowane, peczek zidt i przyprawy.
Podgrzej i dodaj mieso.

. Przykryj naczynie i dus kilka minut, az
mieso zmieni kolor. Dodaj Y. szklanki
wrzqtku i kontynuuj gotowanie przez
ok 40 minut, az krdlik lub kurczak
bedzie miekki. W miedzyczasie
regularnie sprawdzaj, czy w haczyniu
jest woda.

. W miedzyczasie umiesc wszystkie
sktadniki na duszone morele oprocz
cukru w rondelku i doprowadz do
wrzenia. Teraz dodaj cukier i dus bez
przykrycia az woda odparuje i syrop
stanie sie gesty.

. Gdy krdlik jest gotowy, usun ziota |
przykryj mieso morelami. Podawaj z
kuskusem






Slballn vanbode

SKLADNIKI:

1 sSredni baktazan

1 duzy pomidor

2 rozgniecione zqbki czosnku
1tyzka posiekanej natki pietruszki
2 tyzKi oliwy

1tyzka soku z cytryny

przyprawy:

Y2 tyzeczki soli

Y2 czArnego pieprzu

Y2 chilli

1 czubata tyzeczka pay nielonej
1tyzeczka kuminu




Ol vanloul

PRZYGOTOWANIE:

Baktazana upiecz w catosci w
piekarniku.

Obierz ze skdéry pomidora, usun
ghiazda nasienne i posiekaj w kostke.
Rozgrzej oliwe na patelni, wrzu¢ na nig
pomidora, przyprawy i sol. Przykry;j
patelnie i dus ok 10 minut. Wydrqgz
miqgzsz baktazana. Dodaj go do
pomidora, wymieszaj doktadnie. Dodqj
sok z cytryny i pozostaw na ogniu bez
przykrycia ok 5 minut, aby delikatnie
zredukowac¢ danie. Dopraw do smaku.







O st v

SKLADNIKI:

. 2 zielone papryki

. 1duzy pomidor

. 2 rozgniecione zgbki czosnku

. 1tyzka posiekanej natki pietruszki
. 2tyzki oliwy

. 1tyzka soku z cytryny

. przyprawy:

. Yatyzeczki soli

. Y2czarnego pieprzu

. %2 chilli

. 1czubata tyzeczka papryki mielonej
. 1tyzeczka kuminu




O st v

PRZYGOTOWANIE:

. Papryke bez gniazd nasiennych upiecz
w piekarniku.

. Obierz ze skoéry pomidora, usun
ghiazda nasienne i posiekaj w kostke.
Rozgrzej oliwe na patelni, wrzu¢ na niqg
pomidora, przyprawy i soOl. Przykryj
patelnie i dus ok 10 minut. Papryke
obierz ze skory i pokrdj w cienkie paski.
Dodaj do pomidora, wymieszaqj
doktadnie. Dodaqj sok z cytryny i
pozostaw na ogniu bez przykrycia ok 5
minut, aby delikatnie zredukowac
danie. Dopraw.







Poslibln «
bcaabien

SKLADNIKI:

. Na 6-8 osob:

. 2tyzki oliwy

. 1 czerwona cebulaq, posiekana
. 2 posiekane zgbki czosnku

. TiYatyzeczki szafranu

. 1tyzeczka mielonego imbiru

. 1tyzeczka mielonej kolendry

. 1tyzeczka cynamonu

. Yatyzeczki mielonej gatki

. 4 udka z kurczaka

. 2jajka, ubite

. 1/2 szklanki migdatdw blanszowanych
. tyzka cynamonu

. 1/2 szklanki cukru pudru

. SOl, pieprz

. 200g roztopionego masta

. kilka arkuszy ciasta filo



Poslibln <
bcaabien.

. Na patelni rozgrzej oliwe, podsmaz na niej
cebule i czosnek, az sie zeszklg. Dodaqj szafran i
wszystkie sypkie przyprawy i podsmazqj 2-3
minuty. Wrzuc€ kurczaka, zalej wodq i gotuj na
wolnym ogniu przez ok 2 godz, az mieso bedzie
sie rozpadac. Przestudz, kurczaka wyjmij i
poszarp.

. Reszte spod gotowania kurczaka odcedz i
wymieszaj z rozmgconymi jajkami i podgrzewa;]
chwile, az masq zgestnieje.

. Migdaty zmiel na proszek z cukrem i
cynamonem.

. Rozgrzej piekarnik do 190-200 stopni, wysmaruj
mastem naczynie zaroodporne o wymiarze ok.
22cm. Natdz na spod jedne arkusz ciasta,
wysmaruj mastem.

. Na spdd ciasta wytdz nadzienie z kurczaka,
przykryj kolejnym ptatem ciasta. Teraz
rozsmaruj na nim mase jajecznq. Nakryj
kolejnym ptatem, wysyp migdatami. Przykryj
zapiekanke wszystkimi wystajgcymi ptatami
ciasta, posmaruj obficie mastem. Piecz 20-30
minut, az ciasto bedzie ztote. Wyciqgnij z
piekarnika, odstaw na kilka minut przed
pokrojeniem na talerze.

PRZYGOTOWANIE:
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SKLADNIKI:

1 maty kozi serek do smarowania

. peczek miety - listki obrane i posiekane
. kilka ptatéw ciasta filo

. roztopione masto

. mMidd

. posiekane pistacje

. Zestz pomaranczy




me pied

PRZYGOTOWANIE:

. Pomarancze sparz, obierz z niej zest. Kozi
serek wymieszaj z mietq i zestem. Rozwin
plat ciasta filo na blacie, potnij na kilka
podtuznych paskow, posmaruj mastem.
Natoz porcje serka koziego
wymieszanego z posiekang mietq i
zestem na pasek ciasta filo i zwin w
trojkaty tak, by dosc szczelnie sie
zamknety. Piecz w 180 stopniach na ztoto.
Podawaj na ciepto polane miodem |
posypane podprazonymi pistacjami.







u Koty o papalioni

SKLADNIKI:

1 szklanka kuskusu

garsc¢ ulubionych orzechow,
podprazonych

Y2 kiszonej cytryny (opcjonalnie)
posiekana kolendra

sol, pieprz




u Kk v papaliami

PRZYGOTOWANIE:

. Kuskus potqgcz z niewielkq ilosciqg wody
w duzej metalowej misce, wymieszqj
rekami. Kuskus ma miec¢ konsystencje
mokrego piasku.

. Postaw miske na garnku z gotujgcaq sie
woddq, przykryj i gotuj na parze ok 10-15
minut.

. Sprawdz, czy kuskus jest sypki.

. Potgcz z posiekanymi orzechami,
kolendrq, opcjonalnie cytrynq. Dopraw
do smaku. Podawaj do marokanskich
dan ,szczegodlnie do tadzinu.







' Kigesne cyliiyny

SKLADNIKI:

. Tcytryna
. 2-3tyzki soli
. letnia woda




Kiesve eyl

PRZYGOTOWANIE:

. Cytryne ponacinagj od gory, do srodka
nasyp soli. W16z ciasno do stoika, zalej
letnig wodq, zakrec¢. Odstaw w ciepte
ciemne miejsce na minimum miesiqc.

. Moze przygotowac tez wiecej cytryn w
wiekszym stoiku - wazne, by cytryny
nie wystawaty ponad powierzchnie
wody
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Na stoiczek ok 100g:

8 suszonych gtowek rozy (opcjonalnie
tyzka suszonych ptatkow rozy)
6 lasek cynamonu

6 kwiatow muszkatotowca

2 tyzKki mielonej gafki

2 tyzki kurkumy

1tyzka lawendy

1tyzka ziaren kolendry

1tyzka ziaren kopru wioskiego
1tyzka ziaren biatego pieprzu
2 tyzki ziela angielskiego

10 strgkdw kardamonu

1 maty kawatek galangalu

1 maty kawatek imbiru

Y2 tyzki chilli

8 gozdzikow

SKLADNIKI:
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PRZYGOTOWANIE:

. Wszystkie sktadniki uttucz w
mozdzierzu lub w mtynku na proszek.
Przechowuj w szczelnym stoiczku







