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		Les ustensiles de base

		1. Le plat à tajine, creux et doté de son couvercle conique qui s’adapte parfaitement au rebord, est le récipient de cuisson traditionnel des tajines. S’il est utilisé pour faire cuire les mets à cuisson lente dans un mouillement épicé ou aromatisé, il sert surtout pour la présentation du ragoût, qui porte aussi le nom de tajine. Pour un tajine de cuisson, veillez à ce que le couvercle possède un orifice pour évacuer la vapeur.

		2. Des récipients hermétiques : nécessaires pour bien préserver les arômes des épices que vous utilisez dans les tajines.

		3. Un diffuseur de chaleur : il est indispensable si vous faites cuire le tajine dans un plat en terre. Sinon choisissez une cocotte en fonte à fond épais.
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		Conseils pour réussir vos tajines

		Le choix des ingrédients

		• Le ragoût épicé ou aromatique qui porte le nom de tajine, du nom du plat dans lequel il est traditionnellement cuisiné, accepte une gamme d’ingrédients d’une extrême diversité. Du salé au sucré. À base uniquement de légumes. Puisant aux ressources de la mer. Sublimant les volailles de toutes tailles (dinde, caille ou poulet). Transformant les viandes en bouchées fondantes, agneau surtout, mais aussi bœuf ou veau, le tajine est l’un des plats les plus faciles à réussir, tout en proposant les variations les plus nombreuses. Il est encore meilleur quand on le cuisine pour un nombre important de personnes : pas moins de six. Mais on peut parfaitement réchauffer les restes le lendemain.

		• Les épices et les aromates sont des composantes essentielles de la réussite d’un tajine. L’ail, l’huile d’olive et le persil sont certes indispensables, mais vous devrez avoir à votre disposition bien d’autres épices (curcuma, cannelle, paprika, harissa, cumin, piment, etc.), sans oublier la coriandre, dont la saveur aromatique se révèle nécessaire tant pour la cuisson que pour le service.


		Le choix de l’aigre-doux

		• Le tajine repose souvent sur une subtile harmonie de saveurs aigres-douces, dans lesquelles le citron confit se marie aux raisins secs, aux pruneaux ou aux amandes, voire au miel. Mais l’alliance de la viande et des fruits est également l’une des bases des meilleurs tajines, comme le montrent, entre autres, le coing et le poulet, la caille et le raisin.

		• La présentation fait partie intégrante de la réussite d’un tajine, raison pour laquelle on préfère souvent le cuisiner dans une cocotte classique, puis, au moment de le servir, le verser dans un plat à tajine traditionnel avant de le coiffer de son couvercle conique. Apportez le tout à table et soulevez délicatement le couvercle pour que chacun hume les délicieux effluves du ragoût avant de le déguster.

		• Les occasions de servir un tajine sont nombreuses : c’est un plat unique idéal quand on choisit de mélanger viande ou volaille et légumes. Mais on peut aussi en faire un dessert très dépaysant. S’il s’agit d’un plat principal, proposez une entrée relativement légère et un dessert fruité. Vous pouvez aussi servir un tajine de légumes en entrée, suivi d’un simple poisson grillé.

		
		Le grand classique, pas à pas :

	
		Tajine d'agneau aux oignons et aux raisins
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			Pour 8 personnes / Préparation : 10 min / Cuisson : 1 h 20

		

		
			Boucherie : Agneau : 1 épaule entière, désossée et coupée en morceaux

			Primeur : Oignons : 4 gros – Persil plat : 1 bouquet

			Épicerie : Raisins secs : 300 g – Miel : 4 c. à s. – Huile d'olive : 5 c. à s. – Cannelle : 1 c. à s. en poudre 4 bâtonnets – Gingembre : 1 c. à c. – Poivre noir moulu : 1 c. à s. – Safran en poudre : 1 pincée – Sel fin

		

		
 			1

			Préparez les ingrédients
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				Pelez et émincez les oignons. Rincez les raisins secs à l'eau tiède et réservez-les dans un bol. Lavez et épongez le bouquet de persil. Ficelez-le en bottillon.
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			Faites cuire la viande
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				Faites chauffer l'huile dans un plat à tajine, en intercalant un diffuseur, ajoutez les oignons et mélangez en remuant pendant 5 minutes. Ajoutez la cannelle en poudre et les bâtonnets, le gingembre, le poivre et le safran, quelques pincées de sel et 50 cl d'eau. Mélangez et ajoutez les morceaux de viande. Portez à ébullition, puis ajoutez le bouquet de persil. Faites cuire pendant 30 minutes sur feu très doux en remuant de temps en temps.
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			Préparez la sauce
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				Retirez les morceaux de viande et réservez-les. Retirez le persil et jetez-le. Ajoutez dans le plat le miel et les raisins secs. Laissez mijoter à découvert pendant 20 à 25 minutes sur feu doux. Remettez les morceaux de viande dans le plat et poursuivez la cuisson pendant 20 minutes.
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			Dressez

 [image: ]

				Retirez les bâtons de cannelle et jetez-les. Nappez bien la viande avec la sauce aux oignons et aux raisins secs. Coiffez du couvercle conique et servez aussitôt.

 

  		

		
			Une présentation originale

 Au moment de servir, poudrez le tajine d'un peu de sucre glace et passez-le quelques instants sous le gril (sans le couvercle) pour faire caraméliser légèrement la sauce aux oignons et aux raisins secs.

 		

	
		Tajines du boucher

	
Tajine de veau aux fruits secs et au sésame
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Pour 4 personnes / Préparation : 20 min / Cuisson : 1 h 30




Crèmerie : Beurre : 50 g

Boucherie : Veau : 800 g d'épaule ou de jarret, désossé

Primeur : Oignons doux : 3

Épicerie : Abricots séchés : 100 g – Raisins secs : 100 g – Pignons de pin : 100 g – Amandes mondées : 50 g – Huile d'olive : 2 c. à s. – Gingembre en poudre : 1 c. à c. – Cumin en poudre : 1 c.
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