Tagin de carn i prunes

El Marroc

Mohammed El Mouaffak

Ingredients

1 kg de carn d’espatlla de vedella
500 g de prunes seques

2 cebes grans picades

1/4 d'un got petit d'oli d'oliva
Una mica de sal

1/2 cullerada de pebre negre

1/2 cullerada de gingebre

1/2 cullerada de canyella molta
Una mica de safra

4 grans d'all

Per a decorar:

Una cullerada de mantega
2 cullerades de sucre
200 g d'ametlla bullida i fregida

Preparacio

Primer de tot, en una olla de pressié a foc lent poseu la carn, I'oli, la sal i la
ceba picada. Quan estigui tot daurat, afegiu-hi l'all i les espécies i remeneu-
ho de tant en tant.

Després afegiu-hi un litre i quart d'aigua, tanqueu l'olla i deixeu-la al foc
durant 40 minuts.

En una cassola petita, bulliu les prunes i eixugueu-les de seguida. Afegiu-hi
sucre, mantega i canyella. Remeneu-les fins que quedin caramel-litzades.

Finalment, poseu en una safata la carn amb les prunes i I'ametlla per sobre
per menjar-ho.

Informacio cultural

Aquest plat és tipic al Marroc i se serveix normalment per dinar.
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