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Vorwort

	 

	 

	 

	 

	S


	chon beim ersten Blick in eine dampfende Tajine verschmilzt die Sehnsucht nach Wärme und Geborgenheit mit der Neugier auf neue Aromen und Farben. Die marokkanische Küche verwöhnt nicht nur mit ihrer berühmt entspannten Zubereitung, sondern auch mit einer Fülle an Gewürzen, Texturen und einladenden Gerichten für jeden Tag. Einmal eingetaucht, möchte niemand mehr so schnell darauf verzichten – denn jedes Gericht erzählt eine kleine Geschichte und holt das Flair eines Festmahls in den Alltag.

	Dieses Kochbuch ist wie eine Schatztruhe voller Inspiration: von zartem Hähnchen mit Oliven bis zu fröhlich bunten Gemüse-Kreationen, von festlichen Lammgerichten bis zu einfachen, guten Salaten, aromatischen Saucen und kleinen Beilagen-Highlights. Ob für gemütliche Familienabende, spontane Gäste oder einfach nur für einen genussreichen Feierabend – die Tajine passt sich an, überrascht und begeistert immer aufs Neue.

	Es reicht, den Deckel anzuheben, den Duft willkommen zu heißen, und schon beginnt die kleine Auszeit in Richtung Orient. Viel Spaß beim Stöbern, Nachkochen und Genießen – und beim Entdecken der Liebe, die in marokkanischen Töpfen und Rezepten steckt.

	 

	 

	Guten Appetit!
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Willkommen in der Welt der Tajine

	 

	 

	 

	 

	S


	tellen Sie sich vor, Sie tauchen nach einem langen Tag in eine Wolke betörender Düfte – warme Zimt- und Kurkuma-Aromen, feines Koriandergrün, sanft geschmortes Gemüse, süße Früchte, köstlich sanftes Fleisch. All das vereint sich unter einem kleinen Wunderwerk marokkanischer Kochkunst: der Tajine. Das war’s noch nicht – bereits beim Anheben des Deckels tanzt schon die Sonne Nordafrikas durch Ihre Küche und macht jede Alltagssorge für einen Moment unsichtbar.

	Wer die Tajine einmal erlebt hat, versteht: Hier wird Kochen zum entspannten Ritual und das Essen bleibt lange in Erinnerung, weil es Körper und Seele wärmt. Dieses Kochbuch führt an die Hand – ganz gleich, ob die erste marokkanische Tajine vor Ihnen liegt oder Sie schon begeistert experimentieren. Das Ziel? Menschen für diese aromenreiche, gesellige Küche gewinnen – ganz ohne Hürden, ohne exotischen Stress und mit viel Freude.

	 

	 Abenteuer aus Lehm – Was eine Tajine ausmacht

	Im Mittelpunkt steht das berühmte Kochgefäß: die Tajine, benannt nach dem kegelförmigen Tonbehälter aus den Märkten von Marrakesch, Fes und Tanger. Wer keinen eigenen Tontopf zu Hause hat, kann trotzdem direkt loslegen: Alle Rezepte sind so konzipiert, dass sie im Backofen, Schmortopf oder Bräter ebenso gelingen. Der Schlüssel liegt in der Methode, nicht im Material: niedrige Temperaturen, sanftes Garen, ein wenig Geduld – und die Zutaten entfalten voller Stolz ihr Aroma. Die traditionelle Tajine gart langsam, ohne jeden Stress, und bringt damit nicht nur zarte Hähnchenschenkel und aromatisches Gemüse auf den Punkt, sondern auch eine ganz neue, entschleunigte Lust am Kochen.

	 

	Tipp: Wer einen Tontopf nutzt, sollte diesen vor dem ersten Gebrauch wässern und langsam erhitzen. Aber: Ein guter Bräter reicht vollkommen. Entscheidend ist die Freude an neuen Aromen und das Entdecken dieses Küchenzaubers.

	 

	 Sonne aus dem Vorratsschrank – Zutaten leicht gemacht

	Was bei „marokkanisch“ schnell an „exotisch und kompliziert“ denken lässt, hält bei näherer Betrachtung eine wunderbare Überraschung bereit: Die authentischsten Tajine-Kombinationen basieren auf Zutaten, die es in jedem Supermarkt gibt. Zartes Hähnchen, Rind, Lamm, frische Tomaten, knackige Möhren, cremige Auberginen, zarter Fenchel, Kartoffeln – all das findet sich mühelos. Das Besondere: Das Spiel mit Gewürzen gibt jeder Alltagszutat ein neues Leben – ob Ras el Hanout, Kreuzkümmel, Paprika, Zimt, Koriander, frische Kräuter oder die berühmten Salzzitronen, die sich kinderleicht selbst einlegen lassen.

	Keines der Rezepte verlangt nach Zutaten, die einen Umweg erfordern oder den Geldbeutel strapazieren. Viele Gewürze sind bereits ein fester Bestandteil der deutschen Küche, und der Rest lässt sich mit einem kleinen Vorrats-Upgrade unkompliziert abdecken.

	 

	Tipp: Mit einer Portion getrockneter Aprikosen und ein wenig Zimt verwandelt sich jedes Sonntagsessen im Handumdrehen ins orientalische Fest. Reife, aromatische Tomaten und frische Kräuter ersetzen exotische Soßen oder Würzpasten – die einfache Küche schmeckt am besten.

	 

	 Die große Bühne marokkanischer Gerichte – Vielfalt, die jeden Tag überrascht

	Tajine ist mehr als Eintopf: Es ist Bühne und Ritual, Fest und Alltag zugleich. In diesem Buch gibt es keinen falsch verstandenen Purismus, sondern kulinarische Vielfalt für alle Lebenslagen – egal, ob schneller Feierabend oder festliches Gäste-Menü.

	Geflügel-Tajine: Im Kapitel rund ums Hähnchen begegnen einem herrliche Klassiker wie Djaj Mqualli (mit eingelegten Zitronen und grünen Oliven) oder Djaj bel Barkouk (mit süßen Backpflaumen), dazu zahlreiche Variationen mit Kräutern, Gemüse und orientalischen Gewürznoten. Die Vielseitigkeit reicht von raffinierter Tajine Kefta Djaj mit würzigen Hackbällchen bis zu fröhlichen, kindertauglichen Kombinationen.

	Rind & Lamm: Zart geschmortes Fleisch wie in Lham Mqualli, sodass es fast von allein zerfällt, Mrouzia – ein Fest für Rosinen und Mandeln, oder das klassisch-fruchtige Lham bel Barkouk. Kreative Kefta-Varianten (Hackfleischtajine), Lamm mit knackigem Gemüse oder ätherischem Zaatar bereichern den Alltag. Alles genau abgestimmt – von deftig bis elegant.

	Fisch & Meeresfrüchte: Durch Gurkenstauden winden sich Sardinen mit Tomaten, Tintenfisch und zarte Garnelen treffen auf Citrus, Samak-Tajine mit Oliven, würzige Tomaten und mildem Kreuzkümmel. Das Kapitel sprüht vor frischer Mittelmeer-Lust und lädt ein, Neues zu entdecken.

	Vegetarisch & Vegan: Farbenfrohes Gemüse wechselt sich mit cremigen Hülsenfrüchten ab, zart gebackene Auberginen, herzhafte Adas (Linsentajine), würzige Kemmounia, beeindruckende Batinjan (Auberginen-Tajine) oder der geheime Liebling – Tajine Lubia mit weißen Bohnen. Flammende Taktouka, knusprige Kartoffeln, dezenter Fenchel, alles lässt sich für den großen Genuss anpassen.

	Beilagen und Salate: Was wäre Marokkos Küche ohne fluffiges Brot, würzige Salate und samtige Dips? Neben klassischem „Batbout“-Fladen oder Couscous ma’a Khodra finden sich hier Highlights wie Zaalouk (würziger Auberginensalat), Taktouka (Paprika-Tomatensalat) oder Salatat Khizou (Möhrensalat, süß und fein gewürzt).

	Soßen, Pasten & Gewürzmischungen: Chermoula, die legendäre Fischmarinade, Ras el Hanout, die Königin der marokkanischen Gewürzregale, und natürlich Harissa für alle, die es schärfer lieben: Alles, was Geschmack in die Tajine zaubert, lässt sich mit wenigen Zutaten selbst anrühren.

	Eingelegtes: Die farbenfrohen Mkhallals – eingelegte Oliven, knackiges Gemüse, würzige Limetten – geben jedem Tajine-Gericht den letzten Schliff. Sie verbinden die Gerichte der Vorratshaltung mit dem schnellen Genuss für zwischendurch.

	 

	 Orient für jeden Tag – So gelingt’s garantiert

	Der große Vorteil: Keine stundenlangen Vorbereitungen, keine Küchenmagie auf Sterneniveau. Die marokkanische Tajine lebt von Einfachheit. Das Wichtigste ist die Zeit, die das Gericht ohne große Aufmerksamkeit gemütlich im Ofen oder auf der Herdplatte verbringt. In dieser Zeit kann entspannt der Tisch gedeckt oder in Ruhe eine Pause gemacht werden.

	Gelinggarantie für alle Anlässe: Die Rezepte sind so aufgebaut, dass sie familien- und gästeküchentauglich sind: große Portionen, die sich einfach vorbereiten lassen, wenig Aufwand für maximalen Geschmack und – falls einmal etwas übrigbleibt – schmeckt alles am nächsten Tag beinahe noch besser.

	 

	Tipp: Wer es eilig hat, schneidet Gemüse und Fleisch am Vorabend, würzt vor und lässt das Ganze bis zur Zubereitung durchziehen. Die Gewürze verbinden sich, das Aroma zieht ein – und am nächsten Tag wird alles einfach zusammengeschichtet und in den Ofen gestellt.

	 

	 Gewürze, Kräuter, Zitronen – Die geheime Sprache marokkanischer Aromen

	In der Welt von Tajine regiert kein Zuviel: Knoblauch, Koriander, frische Minze, Zwiebeln, Paprika. Die Balance entsteht durch die Zusammenstellung und das langsame Schmoren. Salzzitronen schenken feines Säurespiel, Mandeln ein nussiges Extra, Datteln und Honig zusätzliche Süße.

	 

	Kraftpakete aus dem Vorratsschrank:

	
	✔ Ras el Hanout – die Gewürzmischung für alles, was der Teller begehrt

	✔ Chermoula – Kräutermarinade für Fisch, Gemüse und Fleisch

	✔ Harissa – scharfe Würze für alle, die Feuer mögen

	✔ Couscous – als klassische Beilage, schnell und einfach



	 

	Die Rezepte liefern Tipps für Alternativen, falls eine Zutat gerade nicht griffbereit ist. Zimt? Dann ruhig eine Prise mehr nehmen. Kräuter? Frische oder getrocknete nehmen, wie der Vorrat es hergibt. Jede Tajine lebt von Experiment und lokalen Zutaten.

	 

	 Gesund, frisch und voller Farbe – Darum lieben Familien die Tajine-Küche

	Marokkanisches Essen ist Genuss pur, aber auch eine Einladung zu ausgewogener Ernährung: viel Gemüse, starker Geschmack, gesunde Hülsenfrüchte, mageres Fleisch, ballaststoffreiche Beilagen. Nichts muss, alles kann: Auch rein pflanzliche Varianten schmecken fantastisch – und bieten Fülle, Geschmack und Aha-Erlebnis. Das macht die Tajine perfekt für den Familienalltag, egal ob für den kleinen Appetit zwischendrin oder als festliches Gemeinschaftsessen.

	 

	Tipp: Viele Rezepte eignen sich auch für das Mealprep: Einfach große Portionen kochen und an den nächsten Tagen immer wieder genießen.

	 

	 Lust auf Bühne – Die Tajine als Mittelpunkt geselliger Runden

	Es gibt kaum eine bessere Einladung zu einem freudigen Beisammensein als eine duftende Tajine in der Mitte des Tisches. Die runde Schale lädt zum Teilen ein; das gemeinsame Abheben des Deckels ist der Auftakt für Genuss, Gespräche und manchmal ein kleines Staunen. Kinder lieben das bunte Gemüse, Erwachsene sind begeistert von den raffinierten Gewürzen und überraschenden Geschmackskombinationen.

	Serviert wird Tajine traditionell mit frischem Brot, lockeren Fladen oder Couscous. Die marokkanische Tischkultur kennt keine starren Regeln: Was schmeckt, darf auf den Teller. Jeder nimmt sich vom Gemeinsamen, und alle gehen zufrieden auseinander.

	 

	 Schritt für Schritt zur eigenen Tajine – Fehler? Gibt es nicht!

	Es braucht keinen Kurs und kein Spezialtalent, um loszulegen. Der Garmodus ist entspannt, die Vorbereitung simpel, das Ergebnis immer ein kleines Fest. Die Rezepte in diesem Buch führen in leicht verständlichen Schritten zum garantierten Erfolg – ideal auch für Anfänger.

	Wer eine Tajine besitzt, kann direkt den traditionellen Weg wählen. Wer nur über einen Bräter oder Schmortopf verfügt, zaubert ebenso authentische Gerichte auf den Teller.

	 

	Tipp: Die Tajine nicht zu voll packen, sondern Schichtung als Baukunst begreifen. Gemüse, Fleisch oder Fisch und obenauf die Gewürze, eine kleine Wasser- oder Brühemenge – und schon zieht durchs Schmoren das Aroma aller Zutaten zusammen.

	 

	 Kleine Geheimnisse für die große Würze – Tipps für eigene Kreationen

	Die marokkanische Küche lädt zum Spielen ein. Rezepte verstehen sich nicht als starre Vorgabe, sondern als Einladung zum Ausprobieren. Wer experimentiert, erlebt die pure Freiheit – zum Beispiel mit anderen Gemüsesorten, Fleischalternativen oder extra Kräutern.

	 

	Tipp: Salzzitronen lassen sich in wenigen Minuten ansetzen und sind nach kurzer Ziehzeit ein echtes Highlight. Für die schnelle Variante einfach ein wenig Zitronensaft und Abrieb über das Gericht geben und schon entsteht die typische Frische.

	 

	Werkzeuge? Ein guter Topf, ein scharfes Messer und ein wenig Lust an neuen Aromen reichen aus. Und sollte mal ein Gericht nicht perfekt aussehen: Keine Sorge, das gehört dazu und ändert nichts am Geschmack.

	 

	 Das große Finale – Ihre Reise beginnt jetzt

	Schmecken, erleben und genießen – Tajine-Küche ist die Einladung, sich ein Stück Fernweh mitten in den Alltag zu holen. Zwischen süßer Zwiebel, scharfer Harissa, zartfallendem Fleisch und samtigem Gemüse entsteht eine kulinarische Landkarte Nordafrikas, die keine Hürden kennt.

	Dieses Buch zeigt, wie unkompliziert und freudvoll marokkanische Küche sein kann – für Anfänger, Vielbeschäftigte, Familienmenschen und Küchenabenteurer. Jedes Rezept ist eine kleine Reise, jeder Genuss ein Stück Urlaub – so leicht, dass die Sonne Marokkos täglich auf den Teller scheint.

	Also Deckel drauf, zurücklehnen und auf den ersten Hauch von 1001 Nacht warten. Die marokkanische Küche ist näher als gedacht. Jetzt beginnt das Abenteuer – Schritt für Schritt, Topf für Topf, mit Bildern, Eindrücken und jeder Menge Appetit auf mehr. Viel Freude beim Nachkochen und Entdecken!
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        		Tajine Bil Batata wa Zitoune (Tajine mit Kartoffeln und Oliven)


        		Tajine Khodra (Gemüse-Tajine)


        		Tajine Mchermel (marinierte Tajine)


        		Tajine Kemmounia (Kreuzkümmel-Tajine)


        		Tajine Batata wa Khrshof (Kartoffel-Kardonen-Tajine)


        		Tajine Batinjan (Auberginen-Tajine)


        		Tajine Felfel wa Tamatem (Paprika-Tomaten-Tajine)


        		Tajine Taktouka (Taktouka-Tajine)


        		Tajine Batata wa Zaatar (Kartoffel-Zaatar-Tajine)


        		Tajine Adas (Linsen-Tajine)


        		Tajine Bil Qara’a (Kürbis-Tajine)


        		Tajine Zucchini wa Zitrone (Zucchini-Zitronen-Tajine)


        		Tajine Lubia (Bohnen-Tajine)


        		Tajine Hummus wa Khodra (Kichererbsen-Gemüse-Tajine)


        		Tajine Chou-fleur (Blumenkohl-Tajine)


        		Tajine Slaoui (Flaschenkürbis-Tajine)


      


    


    		
      Beilagen & Salate
      
        		Batata Maqliya (frittierte Kartoffeln)


        		Zaalouk (Auberginensalat)


        		Taktouka (Paprika-Tomaten-Salat)


        		Salatat Khizou (Karottensalat)


        		Salata Mashwiya (gegrillter Salat)


        		Chlada Beldi (marokkanischer Salat)


        		Salatat Adas (Linsensalat)


        		Salatat Hummus (Kichererbsensalat)


        		Matbucha (Tomaten-Paprika-Dip)


        		Slata Jebaliya (Bergsalat)


        		Salatat Qarnoun (Artischockensalat)


        		Salatat Alfass (Kopfsalat)


        		Salatat Felfel (Paprikasalat)


        		Khobz Beldi (marokkanisches Brot)


        		Batbout (Pfannenbrot)


        		Couscous ma’a Khodra (Couscous mit Gemüse)


      


    


    		
      Soßen, Pasten & Gewürzmischungen
      
        		Chermoula (marokkanische Marinade)


        		Ras el Hanout (marokkanische Gewürzmischung)


        		Harissa (Chilipaste)


        		Salzzitronen (eingelegte Zitronen)


        		Lham Ras el Hanout (Fleisch mit Ras el Hanout)


        		Charmoula Mchermla (Chermoula-Marinade)


        		Taklia (Gewürzpaste)


        		Sharmoula Djaaj (Hähnchen-Chermoula)


        		Sauce de Tomate Marocaine (marokkanische Tomatensauce)


        		Smen (gereifte Butter)


        		Zaatar-Mischung (Zaatar-Gewürz)


        		Baharat-Tajine (Tajine-Gewürz)


        		Mechouia-Dressing (Grillsalat-Dressing)


        		Oliventapenade (Olivenpaste)


        		Chili-Knoblauch-Paste (Chili-Knoblauch-Paste)


        		Kräuter-Mandel-Pesto (Kräuter-Mandel-Pesto)


      


    


    		
      Eingelegtes
      
        		Mkhallal Zitoun (eingelegte Oliven)


        		Mkhallal Khodra (eingelegtes Gemüse)


        		Mkhallal Felfel (eingelegte Paprika)


        		Mkhallal Limoen (eingelegte Zitronen)


        		Mkhallal Khrshof (eingelegte Kardonen)


        		Mkhallal Khizou (eingelegte Karotten)


        		Mkhallal Maticha (eingelegte Tomaten)


        		Mkhallal Qarnoun (eingelegte Artischocken)


        		Mkhallal Qara’a (eingelegter Kürbis)


        		Mkhallal Fasulya (eingelegte Bohnen)


        		Mkhallal Basla (eingelegte Zwiebeln)


        		Mkhallal Chou-fleur (eingelegter Blumenkohl)


        		Mkhallal Felfel Chouia (eingelegte gegrillte Paprika)


        		Mkhallal Adas (eingelegte Linsen)


        		Mkhallal Tmatem (eingelegte Tomaten)


        		Mkhallal Kersa (eingelegte Kutteln)
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