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CUCINA

con solo 4 ingredienti

MAROCCHINA

IL CASTELLO
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Pistilli di zafferano

1 confezione di fogli di 
pasta brick

Tagliate il petto di pollo a dadini, poi mondate e 
tritate finemente le cipolle.

Mettete in una terrina i pezzetti di pollo, le 
cipolle tritate, lo zafferano, il sale e il pepe. 
Amalgamate tutto con le mani affinché la carne 
s’impregni di spezie.

Riscaldate sul fuoco una padella con 2 cucchiai 
d’olio, quindi versate il contenuto della terrina. 
Rosolate tutto per 10-15 minuti fino a quando il 
pollo sarà cotto.

Formate dei brick di formato triangolare: 
prendete ½ foglio nel senso della lunghezza, 
ripiegate i lati verso il centro per ottenere un 
rettangolo, adagiate un cucchiaio di ripieno in 
una delle estremità, quindi chiudete formando 
un triangolo e cercando di contenere bene il 
ripieno. Ripetete l’operazione fino a esauri-
mento del ripieno.

Scaldate l’olio per friggere, poi adagiate i 
briouat lasciandoli dorare da entrambi i lati. 
Portate in tavola.

Briouat 
al pollo

Per 4 persone
Preparazione: 20 minuti • Cottura: 20 minuti

2 cipolle

250 g di petto 
di pollo
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4 cipolle

1 cucchiaio di ras
el hanout

Lavorate il couscous con 3 cucchiai d’olio d’o-
liva e 150 ml di acqua salata, in modo che s’im-
pregni bene e diventi tenero. Versate quindi il 
couscous nella couscoussiera e cuocete per 20 
minuti, finché il vapore fuoriesce abbondante-
mente.

Adagiate in un piatto grande e raffreddate con 
100 ml di acqua, eliminando i grumi.

Rimettete quindi i grani nella couscoussiera e 
proseguite la cottura per altri 30 minuti.

Lontano dal fuoco, lavorate nuovamente il cou-
scous, unite il sale e aggiungete un filo d’olio 
d’oliva. Conservate al caldo.

Ammorbidite l’uvetta nell’acqua per 15 minuti. 
Mondate e tagliate le cipolle a fettine.

Mettete le fettine di cipolla in una pentola, 
incorporate l’uvetta sgocciolata, 4 cucchiai d’o-
lio d’oliva, il ras el hanout, il sale e il pepe, quindi 
mescolate. Versate 500 ml di acqua, coprite e 
lasciate cuocere per 30 minuti.

Disponete il vostro couscous nel piatto, poi 
guarnite con salsa di cipolle e uvetta. Portate in 
tavola.

Couscous 
vegetariano all’uvetta

Per 4 persone
Preparazione: 20 minuti • Tempo di riposo: 15 minuti 

Cottura: 1 ora e 20 minuti

300 g di uvetta

500 g di semola 
di couscous




