Die Ali-Baba-Tajine
Fragen und Antworten

Mittlerweile gibt es Giber zwanzigtausend zufriedene ALI-BABA-TAJINE-Kunden. Auf dieser Seite finden Sie
Antworten auf haufig gestellte Fragen, damit auch Sie von Anfang an Spal beim Kochen haben.

1. Kann ich die Ali-Baba-Tajine auf allen Herdarten benutzen?

Ja. Die Ali-Baba-Tajine besteht aus Lehm und wurde nur kurz bei niedrigen Temperaturen gebrannt.
Deshalb vertragt Ihre Ali-Baba-Tajine jede Art von Hitze und kann auch plétzliche, hohe
Temperaturunterschiede gut vertragen. Der ebene Boden gewahrleistet einen guten Kontakt zu Ceran-
Kochfeldern und Elektro-Herdplatten. Selbstverstandlich kénnen Sie lhre Ali-Baba-Tajine auch auf
offenem Feuer, im Backofen und auf Gasherden verwenden.

2. Muss auch der Deckel gewéassert werden?

Ja. Es ist wichtig, dass Sie den Topf und den Deckel vor dem Kochen ordentlich wassern. Der
Geschmack der Zutaten kdnnte sonst in das Material eindringen. Durch das Kochen bildet sich auf der
Innenseite eine natirliche Antihaftbeschichtung, die sogenannte Patina. Je mehr Patina lhre Ali-Baba-
Tajine aufweist, desto kirzer wird die fir das Wassern bendétigte Zeit.

3. Welches Ol sollte benutzt werden um die Ali-Baba-Tajine einzudlen?

Am besten sind geschmacksneutrale Ole, wie Distel- oder Sonnenblumenél. Je nach Vorliebe kénnen Sie
sich auch fiir ein anderes Ol entscheiden.

4. Wie wird ,,eingekocht“? Muss auch der Deckel eingeolt werden?
Braten Sie Zwiebeln bei groker Hitze in Ol an. So geht das ,Einkochen“ am schnellsten. Damit auch der
Deckel schneller eine Patina bekommt, empfehlen wir, auch die Innenseite des Deckels einzudlen.

5. Wie lange mussen die unterschiedlichen Zutaten gegart werden?

Sie garen/dliinsten immer bei mittlerer Hitze. Nach etwa 10 bis 15 Minuten sollte der Inhalt dampfen. Je
nach Gericht, dauert der Kochvorgang weitere 10 bis 20 Minuten. Getreide und Hiilsenfriichte sollten
immer ein paar Stunden vorher eingeweicht werden.

6. Muss Fleisch vorher gegart werden?

Grole Stlicke Fleisch mussen bei hoher Hitze auf allen Seiten angebraten werden. Dann mit Flissigkeit
begielRen und je nach Rezept mit den anderen Zutaten weitergaren. Gefliigel und Fisch werden nur
gedinstet/gegart und bendtigen keine langeren Garzeiten als Gemiuse.

7. Warum soll man Wasser in der Dampfsperre haben?

Das Wasser kihlt den oberen Deckelbereich, so dass der aufsteigende Dampf innen kondensiert und als
Wasser wieder zurlickflieBt. Sie missen nicht mehr umrihren, nur abwarten.

8. Was mache ich, wenn der Topf schwarz geworden ist?

Die Ali-Baba-Tajine wird mit jedem Kochvorgang dunkler. Das ist ein ganz normaler Vorgang, der dem
Tontopf seine spezielle Patina gibt. Sollte Ihnen doch einmal etwas anbrennen, kdnnen Sie die Ali-Baba-
Tajine mit einer DrahtbUrste reinigen und eventuell mit Zitronen- oder Essigwasser nachbehandeln, um
den Geschmack zu neutralisieren.

9. Woher kommen dunkle Stellen an Deckel und Topf?
Bei der Herstellung der Ali-Baba-Tajine kdnnen beim Brennen auf der Holzglut dunkle Stellen entstehen.
Sie sind ein Zeichen fiir die handwerkliche Funktion und beeintrachtigen nicht die Funktion des Topfes.

10. Beeintrachtigen Risse und abgebrochene Stiickchen das Garverhalten?

Kleinere Risse an lhrer Tajine sind nicht weiter problematisch. Sie schlielen sich wieder beim
Kochvorgang. Solange die Ali-Baba-Tajine richtig schlie3t, haben fehlende Stlicke am Deckelrand keinen
Einfluss auf das Garen. Nur wenn wirklich gro3e Stiicke fehlen, muss sie ausgetauscht werden.

11. Kann ich etwas groBere Risse selbst flicken?

Ja. Wenn Sie den Riss mit Salz fiillen, mit Ol einreiben und bei hoher Hitze nur Zwiebeln anbraten, erhalt
Ihre Ali-Baba-Tajine hier wieder eine neue Patina.

12. Wo findet man weitere Rezepte fiir das Kochen mit der Ali-Baba-Tajine?
Im Internet unter dem Begriff , Tajine” finden Sie eine groRe Auswahl von Rezepten. Eine weitere
Fundgrube sind arabische Kochbucher und die Rezepte fir den ,Romertopf*. Bei jeder Tajine ist ein
Gratis Tajine-Kochbuch dabei, damit Sie zuhause gleich loslegen kénnen.



