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NADIA PAPRIKAS

Nadia werd geboren en groeide op in de Marokkaanse stad Rabat. Haar mama, een
keukenprinses met gouden handen, leerde Nadia koken toen ze zes jaar oud was. Nadia hing
voortdurend rond in de keuken van haar moeder, die haar door de jaren heen inwijdde in de
geheimen van haar recepten. In 2005 startte Nadia met een blog, zodat ze haar passie kon
delen met familie, vrienden en later ook andere internetgebruikers.

De blog bevat recepten uit haar kindertijd voor zowel alledaagse als feestelijke gerechten,
die bewerkt zijn met een vleugje nostalgie en zin voor vernieuwing. Wat haar blog zo uniek
maakt, is de diversiteit van de recepten, die eenvoudig en praktisch zijn, met invloeden uit de

Maghreb maar ook van elders.

Maak kennis met de
Marokkaanse keuken

De Marokkaanse keuken is een familiale keuken! Al vele generaties lang worden de recepten
doorgegeven van moeder op dochter. Een erfenis die tot op de dag van vandaag voortleeft...
De Marokkaanse keuken weerspiegelt de geschiedenis van het land en zijn verschillende
volkeren. De tajine en harira danken we aan de Berbers, de eerste bewoners van deze streek.
De bedoeienen brachten dadels, melk, granen en brood mee, terwijl de Moren olijfolie,
amandelen, vruchten en kruiden introduceerden, en de Arabieren zorgden voor specerijen.
Laten we ook de Britten niet vergeten, die in de 18de eeuw hun beroemde thee importeerden.
In de Marokkaanse keuken wordt gewerkt met betaalbare producten, die dankzij specerijen,
kruiden, allerlei groenten en bloesemwaters worden omgetoverd tot een heuse feestmaaltijd
waarvoor de hele familie aan tafel schuift. Om het nog gezelliger te maken, wordt in
het midden van de tafel een grote schaal gezet met verschillende voor- en bijgerechten
eromheen. Elke tafelgenoot bedient zichzelf uit de schaal en schept met een rond stuk brood
in plaats van een vork. De gerechten worden traditioneel gegeten met de duim, wijs- en
middelvinger van de rechterhand (in islamitische landen wordt de linkerhand als onzuiver

beschouwd).
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Bereiding: 30 minuten

Koken: 1 uur
Voor 4 personen

500 g (middeDfijn griesmeel

VOOor couscous

2 el olijfolie
1tl zout
50 g boter
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Bereiding
en koken

Doe het griesmeel in een grote, diepe en voldoende brede
schaal waarin je het gemakkelijk kan verdelen (traditioneel
wordt een houten of aardewerken schaal gebruikt).

Voeg de olijfolie en het zout toe, en meng alles door elkaar.
Giet er beetje bij beetje 50 centiliter water bij, terwijl je
mengt met de palm van je hand (om klonters te vermijden).
De korrels beginnen nu te zwellen.

Bevochtig een lange strook katoen. Wikkel hem om de rand
tussen het onderste en bovenste deel van de couscouspan,
zodat de stoom niet kan ontsnappen.

Doe het vochtige griesmeel in de zeef van de couscouspan
(bovenste deel) en zet die op de pan met de bouillon waarin
vlees en groenten sudderen (onderste deel). Wil je enkel het
griesmeel klaarmaken (zonder vlees of groenten), kook dan
alleen water in het onderste deel van de couscoussier.

Sluit de pan hermetisch af met de katoenen doek en laat
30 minuten garen.



Neem de zeef met griesmeel van de pan en doe het griesmeel
opnieuw in de grote, diepe schaal. Schep het gedurende

S minuten om met een houten lepel of een vork zodat het
luchtiger wordt, en voeg daarbij 1 groot glas water toe (het
omscheppen wordt meestal met de hand gedaan, maar als

je niet bekend bent met deze techniek, loop je een risico op
brandwonden). Laat 10 minuten rusten.

Doe het griesmeel opnieuw in de zeef van de couscouspan en
laat het opnieuw 20 minuten garen.

Schep het griesmeel in de diepe schaal en maak het opnieuw
rul, waarbij je weer 1 glas water toevoegt. Laat 10 minuten
rusten.

Laat het griesmeel nog eens 20 minuten garen en doe het
daarna in de diepe schaal. Voeg de boter toe en schep de
korrels zorgvuldig om voordat je de couscous opdient.

In Marokko staat couscous symbool voor delen en vrijgevigheid.
Traditioneel bereidt elk gezin op vrijdag een grote schaal
couscous extra, die na het middaggebed naar de moskee in

de buurt wordt gebracht zodat ook minderbedeelden van de

maaltijd kunnen genieten.
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