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<h2>Cot@cuisine</h2> <p><a class="jcebox" title="Repas chinois chez Brahim"
href="images/phocagallery/maroc/16-repas-chinois/thumbs/phoca_thumb_|_04 repas
chinois.jpg"><img style="margin: 5px; float: left;"
src="images/phocagallery/maroc/16-repas-chinois/thumbs/phoca_thumb_m_04 repas
chinois.jpg" alt="Repas chinois" width="100" height="100" /></a>En trois semaines de s@ours,
de d@ouvertes et de moment privil@i® on a eu I'occasion de d@ouvrir beaucoup de chose
cot@culinaire tout comme on a pu en partager de notre cot@</p> <p>L'air de rien, le plat
principal de la cuisine marocaine reste assez facile @faire si on est un peut curieux, inventif
mais surtout patient. Il faut compter jusqu'@2 heures de cuisson @feu tr doux pour r@ssir un
tajine.</p> <p>Apr@ avoir essayer sans arriver @en faire d'aussi bons que Abdellatif ou Sma®
on nous @donner <strong>le secret du tajine</strong> : le cube de [@ume ou autre parfums en
fonction des plats.</p>  <p>Voici quelques ingreients souvent préent :</p> <ul>
<li>oignons</li> <li>pommes de terres</li> <li>courgettes</li> <li>carottes</Ii>
<li>tomates</li> <li>haricots</li> <li>petits poids</li> <li>navets</li> <li>poivrons</li>
<li>occasionnellement, @ufs au plat en fin de cuisson </li> <li>grand piment frais</li>
<li>@ices</li> <li>beaucoup de pain arabe (il est trop bon) ou un pain consistant pour saucer et
nourrir</li> </ul> <p>Pour les quantit® et le nombre de produits diff@ents c'est en fonctions
des go@ts du jour, rien n'est impos@et libre @chacun d'en ajouter d'autre.</p>
<h2><strong>Cuisiner un tajine de l®umes<br /></strong></h2> <p>L'id®| est d'avoir un plat
@tajine en terre mais il existe des tajines tous terrains (les T.T.T.) en m@al. C'est bien plus
pratique, solide et @ peut aller au feu de camp sans probl@e.</p> <p><strong>A d@aut de
tajine, une grande po@e avec un couvercle fait parfaitement I'affaire.</strong> Pour la cuisson il
faut donc :</p> <ol> <li>Placer un fond d'eau et commencer @faire chauffer, I'utilisation d'huile
fait br@ler les @ices</li> <li>Emincer les oignons et les placer en premier pour faire un lit
d'oignons</li> <li>Ajouter le cube @iett@et les @ices (en fait quand on veut, c'est question de
go@ts)</li> <li>Ajouter en @age les |[€umes, des plus solides aux plus fragiles en commenént
par le centre pour former une belle pyramide avec une chemin@ au centre</li> <li>Peller la ou
les tomates et les placer au centre de la chemin@®</li> <li>Placer le piments frais sans le
d@ouper, il gardera sa br@lure en lui mais parfumera le tout. Il sera sauc@avec le pain en
fonction des go@ts de chacun.</li> </ol> <p>Un tajine cuit @feu doux @tr€ doux, @ doit
mijoter et peut prendre jusqu'@deux heures le temps que toute I'eau ce soit @apor®. A la fin il
faut garder un oeil dessus, en cas d'oublie sur le feu ou de feu trop fort, les oignons bréleront
mais prot@eront les [{9umes si on intervient @temps.</p> <p>Pour donner une peut plus de
consistance, on peut ajouter un ou plusieurs @ufs au plats par dessus en fin de cuisson avant
de servir.</p> <p>ll est servit dans le plat et tout le monde utilise du pain comme cuill@e pour
manger. G@@alement on compte 1 pains entiers par personne. Un pain consistant fait bien
mieux l'affaire que de la baguette qui ne remplit pas I'estomac.<br />Sans pain, un tajine de 7
ou 8 personnes ce transforme en tajine de 3 personnes.</p> <h2>D'autre type de tajine</h2>
<p>ll y a aussi d'autre type de tajine que celui au [@ume :</p> <ul> <li>au mouton ou
agneau</li> <li>au poulet</li> <li>au poisson</li> <li>au kefta</li> </ul> <p>La viande est
plac@au dessus des oignons ou directement au fond (@ grille un peut) avant le reste des
l@umes. Pour la quantit® il faut garder en t®e que le pain reste important pour tenir toute la
journ€, ensuite les [@umes pour le go@ts et la couleurs puis pour finir la viande (500 grammes
pour 6 personnes).<br />G@®alement elle est mange@la fin (car plac® au centre) quand
chacun a r@ssi a manger tous les [€umes qui emp@her son acc®.</p> <h3>Tajine au mouton
ou agneau</h3> <p>Question go@t c'est le plus authentique de tous, @ reste fort et la viande
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cuite @I'@ouff@pendant aussi longtemps devient tendre.</p> <h3>Tajine au poulet</h3>
<p>C'est le moins cher de tous question viande, g@@®alement un quart de poulet ou un demi
poulet fait parfaitement 'affaire et permet d'avoir tous les morceaux, y compris la carcasse.</p>
<h3>Tajine au poisson</h3> <p>Le seul v@itable inconveéient reste les arr®es mais c'est
excellent et parfume tr@ bien les [9@umes.</p> <h3>Tajine de boeuf ou kefta</h3> <p>Celui ci
est diff@ent et il est plus rapide @faire. Avec seulement un lit d'oignon et de tomate coup®, on
ajoute la viande de kefta (viande hach®) par dessus et en fin de cuisson on ajoute un oeuf ou
plus.</p> <h2>Casse cro@te et petit d®.</h2> <p>Pour manger sur le pouce et de fa@n
consistante, c'est les rois. Tous est servis dans un plats commun 0@ tous le monde ce sert
avec le pain. C'est plus conviviale que de ce faire son sandwich dans son coin.</p> <h3>Petit
d@eune/h3> <p>Apre avoir d@ouvert le Amlou (<a
href="index.php?option=com_content&view=article&id=151&catid=49&Itemid=165#amlou">voir
la recette</a>) on a eu droit au petit d@eun@berb@e. Le point particulier et qui vaut le d@our
c'est la confiture @I'huile d'olive. Ca @l'air un peut particulier mais faut vraiment go@ter.</p>
<p>0n sauce I'huile d'olive avec le pain puis dans la confiture, @ laisse un bon parfum d'olive
avec le sucr@de la confiture... c'est le coeur du poulet.</p> <p>Il y a aussi le beurre berb@oe,
c'est plus du beurre rance qui fait tourner la t@e si on en mange trop. C'est fort en goot et @
s'accommode tr€ bien dans les omelettes @la sauce tomate.</p> <h3>Casse cro@te</h3>
<p>L@rien de tr@ particulier mis @part qu'apr® le petit d@. on a droit au casse croete quelques
heures apr© (10 heure du mat.) et un autre juste avant le repas du soir.</p> <p>C'est plute
@base de sardines ou de maquereaux accompagn@de th@</p> <h2>Repas fran@is</h2>
<p>De notre cot@on leur a fait un repas avec ce qu'on pouvait trouver en ville, sans cuisson au
four et si possible sans trop ressembler @un tajine.</p> <p>0n a donc fait des patates farcies
@la viande accompagn® d'une vraie mayonnaise maison. Ca @simplement consister @creuser
des pommes de terres pour ajouter une prearation de viande hach@assaisonn@dedans.</p>
<p>Le soucis, c'est qu'au Maroc il y que de I'huile de soja, ce qui donne un go@t franchement
d@outant pour une mayonnaise.</p> <h2>Repas chinois</h2> <p><a class="jcebox"
titte="Repas chinois chez Brahim"
href="images/phocagallery/maroc/16-repas-chinois/thumbs/phoca_thumb_|_03 repas
chinois.jpg"><img style="margin: 5px; float: right;"
src="images/phocagallery/maroc/16-repas-chinois/thumbs/phoca_thumb_m_03 repas
chinois.jpg" alt="Repas chinois" width="100" height="100" /></a>La famille de Brahim a eu
€alement un repas un peut sp@ial avec des go@ts qu'ils ne connaissaient pas du tout.
Cot@consommation de riz, € reste un aliment rarement utilis®</p> <p>Il'y a eu donc des
soupes chinoises, du riz avec des @inc® au boeuf accompagn@de sauce nems. Autant les
adultes on mang@avec curiosit®mais les enfants n'ont pas du tout aim@</p> <p>Ce qui a
©9le plus rigolo c'@ait apr® nous avoir fait manger leurs plats @la mains, @ ®@®@leur tour de
manger avec des baguettes.</p> <h2>Photos du repas chez Brahim</h2> <p>{phocagallery
view=category|categoryid=29}</p>
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