
Tagine  z  kurczakiem,
migdałami i morelami

Tagine  z  kurczakiem,  migdałami  i
morelami  –  smak  Maroka  na  Twoim
stole
Tagine to nie tylko danie, ale prawdziwa kulinarna podróż do
serca Maroka. Ta aromatyczna potrawa łączy w sobie delikatne
mięso  kurczaka  z  egzotycznym  smakiem  suszonych  moreli  i
chrupiących migdałów. Sekret tkwi w powolnym gotowaniu, które
pozwala wszystkim składnikom wzajemnie się przenikać, tworząc
harmonijną kompozycję smaków.

Dla kogo?
Tagine to doskonały wybór dla miłośników kuchni orientalnej i
osób  poszukujących  nowych  doznań  kulinarnych.  Połączenie
słodko-słonych  smaków  zadowoli  zarówno  dorosłych,  jak  i
dzieci. To także świetna propozycja dla osób ceniących sobie
dania jednogarnkowe – wszystkie składniki gotują się razem,
uwalniając intensywne aromaty przypraw.

Na jaką okazję?
Serwuj  tagine  podczas  rodzinnych  obiadów  lub  spotkań  z
przyjaciółmi. To danie, które robi wrażenie nie tylko smakiem,
ale i wyglądem. Idealnie sprawdzi się na chłodniejsze dni, gdy
potrzebujesz  czegoś  rozgrzewającego  i  sycącego.  Podane  z
kuskusem stanowi kompletny posiłek, który z pewnością zachwyci
Twoich gości.
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Czy wiesz, że?
Tradycyjne marokańskie tagine przygotowuje się w specjalnym
glinianym  naczyniu  o  stożkowym  kształcie.  Jego  unikalna
konstrukcja sprawia, że podczas gotowania para skrapla się i
spływa z powrotem do potrawy, dzięki czemu mięso pozostaje
soczyste. W domowych warunkach możesz użyć żeliwnego garnka
lub naczynia żaroodpornego.

Dla urozmaicenia
Eksperymentuj  z  dodatkami!  Zamiast  moreli  możesz  użyć
suszonych  fig  lub  daktyli.  Ciecierzycę  zastąp  fasolą  lub
soczewicą. Dla bardziej wyrazistego smaku dodaj szczyptę chili
lub papryki wędzonej. Tagine świetnie komponuje się również z
jogurtem  naturalnym  z  dodatkiem  mięty,  który  ochłodzi  i
zrównoważy intensywne smaki orientalnych przypraw.


