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Foglio

T E SENZA GRASSI

a cucina etnica € ormai molto

apprezzata anche in Italia e,

in particolare, quella dei Paesi

africani del Mediterraneo
permette di portare in tavola
piatti ricchi di gusto e dai sapori
intensi. *Per ottenere il risultato
migliore, soprattutto cimentandosi
in preparazioni casalinghe, servono
gli strumenti di cottura giusti,
quelli tradizionalmente usati nei
luoghi d’origine, ma che si possono
‘sfruttare anche per la realizzazione
di piatti 100% italiani.
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18995 euro, con
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COME E FATTA E T VANTAGGL

® LA TAJINE E UNA PENTOLA SUBITO RICONOSCIBILE PER VIA DELLA SUA FORMA
PARTICOLARE E UNICA. INFATTI S| COMPONE DI UNA BASE CIRCOLARE POCO PROFONDA
DAl BORDI RIALZATI, SU CUI SI POSIZIONANO | CIBI, E DA UN GRANDE COPERCHIO A
FORMA DI CONO. QUEST'ULTIMO PERMETTE ALLA CONDENSA CHE SI FORMA SULLE
PARETI INTERNE DI GOCCIOLARE SULLE PIETANZE, RENDENDOLE TENERE E SUCCOSE,
MA ANCHE DI AMALGAMARE AL MEGLIO | SAPORI. IL COPERCHIO E DOTATO

DI UN FORO SULLA SOMMITA CHE PERMETTE AL VAPORE IN ECCESSO DI FUORIUSCIRE.
IL DIAMETRO DELLA PENTOLA E, IN GENERE, DI 25-30 CM, QUINDI IL RECIPIENTE E
ADATTO A PREPARARE PORZIONI DESTINATE A 3-4 PERSONE.

® A TAJINE CONSENTE UN METODO DI COTTURA SALUTARE PERCHE, CON LA SOLA
AGGIUNTA DI SPEZIE, ERBE AROMATICHE O FRUTTA SECCA, LA PREPARAZIONE ACQUISTA %
SAPIDITA E GUSTO, ANCHE SENZA BISOGNO DI AGGIUNGERE GRASSI. .
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) Come funziona la cottura

®La cottura con (a tajine avviene a fuoco lento per 1-2 ore
(dipende dalla preparazione) originariamente sulle braci. oggi sui
comuni piani cottura. Carne, pesce e verdure tagliati in pezzi vanno
posti sulla base insieme a una piccola quantita di liquido come R
acqua o brodo, in modo da mantenere la preparazione sempre AT .
umita; & comunque possibile versare una piccola quantita di acqua BENESaSl(EaillEn&at:?nzoc’}iEV}ALD . i
fredda attraversu il foro posto sul coperchio, quando necessario g sl matarsle Telrra Sana®. di
per aiutare la circolazione dei vapori allinterno. ; altag veilitie dacorsta & 100 co8
®La disposizione degli ingredienti nella tajine non & casuale: : effl:tto semi-matt. Non assorbe
al centro andranno postii cibi che necessitano di un tempo di Y odori grassio liquidi Rosso
preparazione pitl lungo, come la came, mentre verso lesterno Hiattone caf diamsts 285 _
quelli con tempi pil brevi, come le verdure. R R i
®Per la perfetta riuscita della cottura, il coperchio non andrebbe e, Fm et 12454 eurn' s lsmm?tgﬂm
mai tolto 0, comunque, il meno possibile per evitare dispersioni di L — tajine di - Co

; el ; lesterno color blu. Il diametro @
vapare. Una volta terminata la preparazione, si puo portare in tavola 5 ool
il cibo direttamente nella tajine. 26 cm e pud essere uilizzata
sul fuoco a gas ma anche in
forno. 45 euro
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O | material

®La TAJINE TRADIZIONALE E REALIZZATA IN TERRACOTTA,

un materiale antico, ma sempre valido, che richiede pero

una certa attenzione nell'utilizzo soprattutto per i rischi di
shock termico, ossia di rottura in caso di repentino passaggio
da freddo a caldo e viceversa (anche durante il lavaggio).
Questo tipo da tajine dovrebbe essere smaltata all'interno

; (" . ; 7 latajine della collezione

er garantire una migliore igiene: al contrario, i modelli non ¥ s
sma?lati. essendo po?osi. pogssono assorhire odori e sapori. i TRADITION di LE CREUSET ha
Sul fuoco va inoltre usata una retina frangifiamma che aiuta . labasein ghisa vetrificata eil
a diffondere meglio il calore sul fondo della pentola. d cloperchm n 9’.‘:.5 vetriicatodi
®La TAJINE IN GHISA & composta da una lega ricca di ferro % IR qrancu;:. d'f' leg?. l?";f’"be
al carbonio ed é ricoperta da uno smalto vetrificato. La ghisa s . " ';'6“9 Sall R ——
& un materiale che ha il vantaggio di trattenere bene il calore -, tros@irew Latajine della collezione

e diffonderlo lentamente, distribuendolo in modo omogeneo: BEYOND BASIC di KNINDUSTRIE

una caratteristica che si adatta perfettamente alle lunghe @ in alluminio antiaderente con un
cotture. Questa tajine pud essere utilizzata sia sui coperchio nello stesso materiale
piani cottura a gas sia sull induzione. dotato di un anello di corda in <
B Esiste anche la TAJINE IN ALLUMINIO ANTIADERENTE, un poliestere per sollevarlo piu :

comodamente. Il diametro @

materiale molto utilizzato per la realizzazione delle stoviglie
30 cm e costa 102 euro

perché si riscalda in modo rapido e i cibi non vi si attaccano.

(OSA PREPARARE

®GLI INGREDIENTI IDEALI PER LA COTTURA NELLA TAJINE
SONO LE CARNI DI MANZO, POLLO O AGNELLO, IL PESCE

E LE VERDURE, | LEGUMI E | CEREALI, DA INSAPORIRE

CON L'AGGIUNTA DI SPEZIE, COME CURCUMA, ZENZERO E
ZAFFERANO, MA ANCHE PEPE E AGLIO. CI SONO POI ALCUNE
RICETTE TIPICHE CHE, SECONDO TRADIZIONE, VANNO

smaltata la tajine di UNO
CASA, con coperchio in

CUCINATE IN QUESTA PENTOLA, COME SPEZZATINI, STUFATIE ~ ©  ceramica rossa. E in vendita

COUS COUS MA E, OWIAMENTE, SEMPRE POSSIBILE CREARE . s Amazon e la confezione

DELLE RICETTE PROPRIE. TRA I PIATTI PilJ CARATTERISTICI ,  comprende 2 guanti T
antiscottatura, E realizzata in ceramica

RICORDIAMO IL MQUALL, A BASE DI POLLO SPEZIATO CON
LIMONE E OLIVE, IL MROUZIA CON CARNE DI AGNELLO, MIELE -0

Flame® la tajine di EMILE

UVETTA, SPEZIE E MANDORLE TOSTATE, E IL KEFTA, POLPETTE "ﬁﬂ;ﬁ:“rzﬂ"‘::rﬂﬂm ?uia'.l"af'
DI CARNE DI AGNELLO E MANZO CON CIPOLLA. Dl s Macssia s dismetin 32 cin
costa 90,57 euro su Amazon
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