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Marokanskie ciasteczka 1 herbatka

z Ksiegi Przepisow Poznajemy Swiat

O Kuchnii Maroka

Zanim do Maroka dotart islam, Marokanczycy wierzyli w dziny mieszkajace w lampach
oliwnych znanych u nas jako ,lampy Alladyna”. Do dzi$ islam miesza sie z wierzeniami
Berberow zamieszkujacych te tereny. Z dziada pradziada legendy przekazywane sa
kolejnym pokoleniom. Wedle nich dziny mieszkaja nie tylko w lampach oliwnych, lecz
takze w starych czajnikach, rurach, a nawet w zlewozmywakach.

Wystepuja dwa rodzaje dzinéw. Dobre i zte. Marokanczycy chca miec przy sobie oczywiscie
te dobre, bo wiadomo, ze spetniaja one zyczenia. Zte przeszkadzaja ludziom, co czyni
zycie trudniejszym. Dlatego Marokanczycy robig wszystko to, co dobre dziny lubia, zeby je
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przyciagna¢ do siebie. A dobre dziny lubig tadne kolory. Dlatego stroje i dywany sa tak
bardzo kolorowe. Dobre dziny lubia tez tadne zapachy i smaki, dlatego kuchnia marokanska
jest taka pyszna, a na ulicach ustawione sa stosy przypraw, ktorych zapach unosi sie w
powietrzu. Dobre dziny lubia tez jak dzieci tadnie zwracaja sie do siebie - méwig magiczne
stowa.

Zeby odpedzi¢ od siebie zte dziny, Marokanczycy robia wszystko to, czego zte dziny nie
znosza. A nie lubig one hatasu. To wtasnie dlatego Marokanczycy gtosno graja na wszystkich
instrumentach, jakie maja u siebie. Kontynuujac, mozna tatwo zrozumieé¢ co robig
kierowcy samochoddw, by odpedzic od siebie te zte dziny.

Wychodzac od podstaw egzystencji w Maroku dzindw dobrych i ztych tatwo mozna
zauwazyc¢, ze w Maroku jest przesyt bodzcow kolorystycznych, smakowych, muzycznych.
Jednym bedzie podoba¢ sie to, innym moze przeszkadza¢. Najprosciej jednak jest
zaakceptowac ten stan rzeczy takim, jaki on jest.

Kuchnia marokanska jest
zatem smaczna, zdrowa
i sycaca. Nie zabraknie tutaj
potraw jednogarnkowych,
tzw. tajine (tazin/tadzin).

w glinianych garnkach
mieszaja si¢ smaki i zapach
wszystkiego co wrzucimy do
tajine. W zasadzie poza
Swinig, ktora uchodzi za
nieczysta, Marokanczycy
zjedza  prawie  wszystko.
Kurczaki (zyjace z jednym
skrzydtem, zeby nie
odleciaty), krowy, owce,
kozy, wielbtady, ryby i wiele

innych dan miesnych mozna
zobaczy¢ pod pokrywa
tajine. Oczywiscie
Marokanczycy wzbogacaja to
odpowiedniag iloscia oliwy,
warzyw i owocow. Tajine
stawia sie na wolnym ogniu.
Kus kus bardzo czesto
wykorzystywany  jest do
robienia tajine.

Francuzi odcisneli swoj slad
w Maroku. Dzi$ jada sie tam
slimaki.




Popularne sa w Maroku takze smakotyki zrobione z sezamu, migdatow, miodu czy
orzeszkow ziemnych. Robi sie z nich ciastka. Szczegdlnie popularne sa sfouf (seffouf lub
sellou) - pyszne ciasteczka, ktére przygotowuje sie podczas ramadanu oraz gdy urodzi sie
dziecko.

Uzywany do robienia kosmetykdow oraz wykorzystywany w marokanskiej kuchni olej

N

arganowy uwazany za marokanskie ztoto (argan rosnie jedynie w Maroku).

Daktyle sa naturalnymi stodyczami dodawanymi do tajine, lub jedzone na surowo, kiedy
sciemnieja. W Maroku rosng dwie odmiany daktyli: czerwone (po Sciemnieniu sa czarne)
i zotte (po Sciemnieniu sa brazowe). Z6tte sa smaczniejsze.

Przepisy

Marokanskie
ciasteczka
z czekolada

e

Sktadniki: 2

e czekolada mleczna lub
gorzka (4 tabliczki)

e czekolada biata (jedna

tabliczka) - stuzy do

dekoracji, ale przez to




ciasteczka staja sie bardzo stodkie (mozna sie bez niej obejs¢)
e orzeszki ziemne (750 g) - najlepiej uprazone, ale bez soli
e miod (150 g)
e sezam (80 g)
e cynamon (1 tyzeczka)

Przygotowanie:

Dzi$ prezentujemy przepis na marokanskie ciasteczka z czekolada, ktore swietnie zastapia
w podrozy batony typu snickers, a w domu beda swietnym dodatkiem do mleka,
marokanskiej herbatki lub pyszna stodka przekaska.

Aby wykonac marokanskie
ciasteczka z czekolada na poczatek
musimy uprazyc orzeszki i sezam na
patelni lub w piekarniku (UWAGA!
Pamietajmy, zeby od czasu do
czasu je zamiesza¢, aby sie nie
przypality!) a gdy ostygna, wowczas
rozdrabniamy je w blenderze
i przektadamy do duzej miski.

Do zmielonych orzechéw dodajemy
miod i cynamon, a nastepnie
recznie mieszamy mase aby uzyskac

w miare zwarta konsystencje.

Zmieszane sktadniki na marokanskie
ciasteczka przektadamy na blache
wytozong papierem do pieczenia
i wyréwnujemy powierzchnie.

Rozpuszczamy ciemng czekolade.

Orzechowo-miodowo- sezamowa
powierzchnie smarujemy dwoma
tabliczkami roztopionej czekolady
mlecznej i czekamy az zastygnie

(mozna wsadzi¢ do lodowki na
chwile).

Gdy czekolada stwardnieje wowczas przykrywamy pergaminem czekolade, przyktadamy
np. stolnice lub duza deske i odwracamy na druga strone. Sciagamy pergamin i smarujemy
druga strone naszego ciasta pozostatymi dwoma tabliczkami roztopionej czekolady
mlecznej.

Nasz blok czekoladowy dekorujemy wedle uznania za pomoca rekawa cukierniczego
wypetnionego roztopiona biata czekolada.



Wktadamy nasze dzieto na pot godziny do lodowki aby stwardniato, a nastepnie wykrawamy
dowolne ksztatty: kwadraty, romby, diamenty lub prostokaty.

Nasze Marokanskie ciasteczka z czekolada sa gotowe i czekaja na degustacje :)

Sfouf

Seffouf, sfouf (w marokanskim jezyku sellou). Seffouf to potrawa, ktdéra przygotowuje sie
w okresie ramadanu, a w Maroku dodatkowo podczas narodzin dziecka. Potrawa trzyma sie
bardzo dtugo, nawet kilka miesiecy i jest stodka. Tak bardzo przypadta nam ona do gustu,
ze nie tylko dostalisSmy pot kilograma seffouf na droge, ale takze przepis jak przygotowac
owa stodycz. Oto i on, sprawdzilismy, wychodzi genialnie:

Sktadniki:

o 1 kg maki
przesiac i przyprazyc
na patelni z niewielka
iloscig oliwy

o 1kgsezamu
przyprazyc na patelni
z niewielkg iloscig
oliwy

e 1 kg migdatow
obrac ze skorki,
pogniesc¢ i przysmazyc
na oliwie

e 2 tyzki anyzu




e 2 tyzki cynamonu

Wszystko razem pognies¢, dodac
cukier puder, olej z migdatow
i miod. Wymiesza¢c i podac
pociechomdo jedzenia.

Mozna tez zrobi¢ kulki lub
ciasteczka seffouf. Wystarczy dodac
do sktadu masto i cynamon. Nie
trzeba piec.

Smakotyk nie starzeje sige, bardzo
dtugo zachowuje Swiezosc.

Spokojnie  mozna  trzyma¢ go
w zamknietym pojemniku w lodoéwce nawet pot roku i nadaje sie do spozycia.

Marokanskie herbatniki z orzechami

Sktadniki (na ok. 80 sztuk):
e jajo (1 sztuka)
e cukier (50 g lub mniej)



¢ migkkie masto (100 g)

e orzeszki ziemne niesolone (100 g) + potowki orzeszkdéw do dekoracji (po 4 potowki
na kazde ciasteczko)

e maka (200 g)

e proszek do pieczenia (pét tyzeczki)

Przygotowanie:
Aby przygotowac marokanskie herbatniki z orzechami na poczatek przygotowujemy
sktadniki, ktére potem bedziemy miksowac w jedna catos¢:

e przesiewamy do miseczki
make z proszkiem do
pieczenia

e blendujemy bardzo
drobno orzeszki ziemne

Do duzej miski wktadamy

masto, wsypujemy cukier

i dodajemy jajko catos¢

miksujac do uzyskania

kremowej konsystencji.

Do otrzymanej masy

dodajemy rozdrobnione

orzeszki ziemne a po ich
zmiksowaniu jeszcze make.

Wszystko doktadnie

mieszamy az do potaczenia
sktadnikow.

Blache wyktadamy papierem do pieczenia i z przygotowanej masy lepimy mate kuleczki,
ktoére juz na blasze sptaszczamy delikatnie palcami i dekorujemy orzeszkami. (Uwaga: gdy
dtonie posmarujemy oliwa to ciasto nie bedzie przyklejato sie do rak i catos¢ roboty
pojdzie zdecydowanie sprawniej).




Nasze marokanskie herbatniki z orzechami pieczemy przez 15-20 minut w temperaturze ok.

180 stopni.

Herbatniki swietnie nadaja siena podwieczorek i super smakuja z marokanska herbatka.

Wszystkim tasuchom zyczymy smacznego!

Marokanska herbatka

Herbatka marokanska jest
zwana popularnie berberska
whisky ze wzgledu na swoj
mocny aromat i zapach.

Przyrzadzana jest z miety,
zielonej herbaty i cukru.

Przygotowanie:

e Mate szklaneczki
dobrze wyparz, zeby trzymaty
ciepto.

e W czajniczku zagotuj
niewielka ilos¢ wody.
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e Wsyp do srodka spora gars¢ zielonej herbaty, najlepiej marokanskiej lub
sprowadzanej z Francji. Jezeli nie masz oryginalnej herbaty, wystarczy zwykta
zielona herbata bez dodatkow.

e Herbate zagotuj, po czym wylej wode.

e Ponownie zalej czajniczek woda, dodaj do
sSrodka pedy swiezej miety, duza ilos¢ cukru
i pozostaw do zagotowania na wolnym ogniu.
Nie mieszaj!

e Kiedy woda sie zagotuje, nalej napar z duzej
wysokosci do szklaneczek.

e Nastepnie wlej herbate z powrotem do
czajniczka.

e Ponownie nalej herbate z duzej wysokosci do
szklaneczek (tak kilka razy, wymaga tego
sztuka zaparzania tej herbaty, poniewaz podczas nalewania napar si¢ napowietrza
i wzmacnia smak), po czym wlej ja do czajniczka.

e Poprzez takie przelewanie cukier rozpuszcza sie stopniowo w wodzie. Sprobuj jak
smakuje herbata. Jesli herbata stata sie mocna, ma duzo piany i prawie
pomaranczowy kolor, rozlej herbate do szklaneczek.

-

Smacznego!

A tak wyglada degustacja herbatki na warsztatach MAGICZNE MAROKO w przedszkolu.



