M: roke n makuja ja tuoksuja
tikeittioon

Marokon rikas ja monipuolinen ruokakulttuuri perustuu Pohjois-Afrikan berberikansojen ruokape-

rinteeseen. Ldhi-lddstd, Vdlimeren alueelta ja trooppisesta Afrikasta lainatut vaikutteet tekevat

marokkolaisesta keittiosta ainutlaatuisen.

Eila Pennanen

arokkolaisessa keittiossi
hapan, makea, karvas seki
suolainen kohtaavat he-
delmiiset ja pahkindiset maut. Maus-
teita ja yrtteja kiytetidn runsaasti,
mutta ruoka ei ole kuitenkaan poltta-
van tulista vaan limpimin mausteista.
Tagine (Tajine) tarkoittaa seki
perinteistd kaksiosaista lasitettua tai
lasittamatonta savipataa ettd siini
valmistettuja liha- tai kasvisruokala-
jeja. Padan alaosa on laakea ja kansi
kartiomainen. Kannen muoto Kkier-
rattdd hoyrystyneen veden takaisin
ruokaan ja pitdd sen mehukkaana
pienelld nestemiirilld. Miki tahansa
kannellinen pata kily taginereseptien
valmistukseen.
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Jauhelihatagine ja kuullota vield hetki.

1,kg  lampaan- tai karitsan- 3. Anna kypsy4 kannen alla liedelld
jauhelihaa tai uunissa 180°C kunnes kasvikset

1 iso sipuli ovat kypsid.

2-3 porkkanaa 4. Halutessasi lisid pinnalle paahdet-

1 suolaa tuja mantelilastuja ja tuoretta minttua.

2rkl  Ras el hanout -mausteseosta

5. Tarjoile kuskusin, hiarkdpapuhum-

1tl kurkumaa . . o
114 juustokuminaa musin, kanelilla maustetun appelsiini-
e tl chilijauhetta sipulisalaatin ja leivin kanssa.

Yatl mustapippuria

2rkl  raastettua inkivaaria

500 omaattimurskaa

1-2dl  vettd

2dl kuivattuja hedelmia makusi

mukaan (luumuja, aprikoo-
seja tai taateleita)

e LA E
1.Kuori kasvikset. Kuutioi pork- - I'“:.L .!) ‘,-

kanat ja silppua sipuli ja val-
kosipuli.

2. Ruskista jauheliha padassa
omassa rasvassaan. Lisid kas-
viksetja kddntele jauhelihan jouk-
koon, anna hautua kunnes kasvikset
hieman pehmenevit. Lisid mausteet



Harkapapuhummus

Mainio hummus valmistuu kikher-
neen sijaan kotoisammasta hirkipa-
vusta, kolmasosan pavuista voi kor-
vata herneilld. Kesin makua ja C-vi-
tamiinia lisitidn kotipihan nokkosilla.

400 g liotettujajakeitettyja harka-
papuja

1dl nopeasti ryopattyja nokko-
sen versoja

2 sitruunan mehu

1 valkosipulin kynsi

2rkl  seesaminsiemenia

Y2rkl  kuminaa

1tl paprikajauhetta

2t suolaa tai maun mukaan

10 oliivia

2rkl  oliivi- tai rypsioljya

Hienonna ainekset tasaiseksi tehose-
koittamisessa. Lisdd tarvittaessa oljyi
tai vettd. Hummuksen tulisi olla niin
sakeaa, ettd sitd voidaan levittdi lei-
vin pédlle.

Minttutee viilentaa

Makea minttutee on marokkolaisten
kansallisjuoma. Tee kuuluu olennai-
sesti sosiaaliseen kanssakdymiseen ja
sitd tarjoillaan pitkin padivaa.

Laita kannuun 3 tl vihredd (gun-
power-) teetd, 5 tuoretta mintunok-
saa ja 3—6 rkl sokeria. Lisai litra kie-
huvaa vettd ja anna hautua muutama
minuutti. Kaada teeti lasiin ja takaisin
kannuun muutamia kertoja kunnes

RAS EL HANOUT - Lammin ja kukkamen ylelsmauste

Ras el hanout tarkoittaa vapaasti suomennettuna "kauppiaan parasta”. Mauste-
seoksen reseptit vaihtelevat ja ainesosia voi olla useita kymmenid. Alla oleva re-
septiin on kdytetty 13 yleisinta Ras el hanout -perusmaustetta.

Paahdettavat mausteet:

Paahtamattomat mausteet:

Jalkiruuaksi nauti-
taan vahvasti soke-
roitua minttuteetd
imelan leivonnai-
sen kera. Sitruuna-
tai taatelikakku ja
makeiset sopivat
hyvin aromaattisen
mintun seuraksi.

sokeri sekoittuu. Tdytd pienet teela-
sit korkealta, jotta teenlehdet laskeu-
tuisivat kannussa ja teelasin pintaan
muodostuisi vaahtoa.

L amimas;

SYuonI  ~

Palvelulomake netissa@ =
lammasyhdistys. fl/yhdlstys/
Jasena5|a’r/ -

Lammasta lautaselle,
karitsaa kaikkiin
keittioihin

15 1kl neilikkaa 1 rkl muskottipahkinaa Ostamme seka

1 rkl korianterin siemenia 2 rkl jauhettua inkivadrid teemme rahtityota.
2 rkl  kardemummaa 1rkl  kanelia

2 rkl muskotinkukkaa Y2 rkl jauhettua anista

2 rkl' maustepippuria 1kl kurkumaa

"2 rkl mustapippuria
2 rkl valkopippuria
Y2 rkl cayennepippuria

Mittaa paahdettavat mausteet kuivaan paistinpannuun ja paahda kevyesti miedol-
la lammolld. Anna jadhtyd ja jauha tasaiseksi morttelissa tai maustemyllyssa. Lisaad
paahtamattomat mausteet ja sekoita hyvin. Seossdilyy tiiviissa lasipurkissa kuukausia.
Ras el hanout -mausteseosta saa my6s valmiina kaupasta.

Tilateurastamo Kouvolassa

www.muhniemenlahtivaja.fi
puh.040 578 6317
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