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Tajin oznacuje nadobu i pokrm
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Nadoba tajin

Jedna se o hlinény hrnec s vikem konického tvaru, diky kterému se pri pomalém duseni vytvari para
. Ta stoupé a ve zzené Casti vika se nasledné srazi, zpétné odkapava a zanechava pripravovany pokrm
Stavnaty a chutny. Zaklad hrnce tvori kruhova misa s nizkymi hranami.

Ze mé tajin sviij pivod zakorenén hodné hluboko v historii, 0 tom nemiiZe byt pochyb. Prvni zminky o ném se

datuji jiz nékdy do 9. stoleti a to predevsim diky slavnym pohddkam Tisice a jedné noci, kde se tento zpusob
pripravy zminuje.

Pokrm tajin

Z ¢eho se tedy samotné jidlo sklada? Jak uz to u tradi¢nich, dlouhodobé predavanych recepti byva, v
kazdé oblasti ¢i rodiné se tajin pripravuje trochu jinak a hospodyneé si jej upravily podle svého.

Zaklad je v masu, at uz jehnéc¢im, hovézim, kurecim, nicméné muze byt i vegetariansky, v tom
pripadé sahneme napriklad po fazolich ¢i cizrné.
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kurkuma, kmin a kardamom. Jiz drive zacali lidé pridavat suSené merunky nebo treba datle, ¢imz dali
vzniknout typické nasladlé chuti. Jako priloha se bajecné hodi napriklad ryze i pita chléb.



VyzkousSejte si pripravit typicky tajin podle naseho receptu i u vas doma a privedte do své kuchyné viné a
chuté pohdadek Tisice a jedné noci. Pokud nevlastnite zminovanou naddobu, nevadi. Stejnou sluzbu vam
prokaze klasicka zapékaci misa, popripadé papinak.

Kureci tajin

2 kureci prsa, 2 kureci stehna, 2 kureci kridla, 1 cibule, 1 cervend cibule, 2 strouzky cesneku, 4 IZice mdsla,
1 IZice olivového oleje, 3 I1Zice medu, 250 ml vyvaru, 4 susené datle, hrst susenych brusinek, 2 IZice citronové
stavy, pdr kolecek citronu

Koreni: 1 Izicka mleté skorice, ¥4 1Zicky kurkumy, 1 IZicka celého hrebicku, ¥ 1Zicky mletého kminu, 5 IZicky
mletého kardamomu, spetka Safrdnu, stl a pepr

Nejprve si pripravime marinddu. Do hrnce vlijeme olej, priddme maslo s medem a rozehirejeme. Pridame
citronovou $tavu i veskeré koreni a nechdme chvilku provonét. Ve smési dukladné obalime kusy kurete a
vlozime do zapékaci misy. Obé cibule nakrajime na vétsi kusy, cesnek nasekame najemno, datle pokrajime
na nudlicky a vSe pridame ke kureti. Nakonec poklademe kousky citronu, vhodime brusinky a podlijeme
vyvarem. Pomalu dusime v troubé vyhraté na 130 °C priblizné 3 hodiny. Kureci maso poté muzeme vyménit
treba za jehnéci, misto citronu sdhnout po pomerancich a datle vymeénitza merunky ¢i Svestky.



