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sezione A

L’attrattiva

La cucina marocchina

In Marocco si usa mescolare chiodi di
garofano, noce moscata, zenzero e
pepe. | cosiddetti mezze sono antipasti
deliziosi che si gustano dal Marocco
all'lran, passando per il Libano. Preve-
dono involtini di foglie di vite, caldi o
freddi, puré di melanzane, formaggio di
capra stagionato, hummus, una crema
di ceci, a volte combinata con la tahina.
Batarekh € il nome della bottarga di
muggine, tagliata finemente sul pane,
condita con olio e limone.
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La cucina tipica come forma di promozione turistica

Grande importanza ha lo yogurt,
consumato da solo o in salse, minestre
e intingoli; fra i piatti piu impegnativi
quelli che si cucinano nella tajine, il tipi-
CO recipiente in terracotta con una lar-
ga base e un coperchio conico piutto-
sto alto, che funziona da piccolo forno.
Possono essere pasticci di carne, ve-
getariani o di pesce, magari destinati a
condire il cous cous. Il riso, che spesso
accompagna i piatti, & preparato con il
metodo pilaf, ovvero bollito a pentola

coperta, con dentro tutti i sapori, do-
sando I'acqua in modo che si asciughi
nel tempo di cottura, lasciando i chic-
chi morbidi e intrisi di aromi.

| dolci sono riservati alle feste e ad
accogliere gli ospiti, magari insieme a
un buon caffe alla turca, altro must di
tutta I'area. | ma’ amoul e i karabijj sono
fra i pasticcini pit apprezzati, e conten-
gono noci, datteri, fichi e pistacchi.
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