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carne de vita

Sanhaji regal

Luafi un fajin mare si adanc
(fajin este o oald de galit
nord-africana, facuta din
ceramica si acoperita cu un
Capac; 0 cuscusiera este de
asemenea numita fajin si are
un capac nalt). Puneti niste
carne rosie auntru, taiati-o
fara grasime, de la picioare
(pulpe), umar si sold de
vacad. Adaugati o cantitate
mare de ulei, otet, putin murri
naql (murri nagi’ este numele



unei varietati de murri -
un condiment lichid care
sporeste savoarea — unic in
Andaluzia; numele inseamna
murri “‘macerat’, sosul de
soia fiind un Inlocuitor
acceptabil), piper, sofran,
chimion si usturoi. qatifi-l
pana este facut pe jumatate,
Si apoi adaugati niste carne
rosie de oaie si confinuati
gatitul.

Apoi adaugati la  acest
amestec de carne de vita Si
de oaie cafiva pui curatali,
faiati In bucati, potarnichi,
porumbei tineri si porumbei
sabatici, si alte pasari mici,
mirkas (carnali) si bulete de
carne. Presarati  migdale
sparte si sare, apoi qustati.
Acoperiti cu mult ulei, puneti
in cuptor, si lasati pana ce
se face, apoi scoateti fgjin-ul
afara.

Numele acestui tip de man-
care, Sanhdji (crafita), vine
de la numele unei confe-
deralii  berbere, Sanhaja,
care, incepand de la mijlocul
secolului al Xllea, s-a alaturat
imperiului arabo-berber almo-
ravid, care, in afara de Maroc,
includea si a-Andalaus (juma-
tatea de sud a Spaniei).

Mukhallal
‘mancare de nunta”

Luati niste carne din pulpa
de vita sau de oaie, taiali-o
marunt, punetfi-o intr-o oala
noud, Impreund cu sare,
piper, coriandryu, chimen,
mult sofran, usturoi in cuburi,
migdale sparte, si mult ulei.
Acoperiti cu ofet puternic
si foarte curat, fara cea
mai micd picatura de apa.
Puneti pe un foc mic de
mangal (carbune, carbune de
pamant), mestecati si lasati sa
fiarba.

Apoi, luati oala de pe foc si
punefi-o pe piatra de camin
(semineu). Colorati continutul
oalei cu mult sofran si puneti
inanfru  multe  galbenusuri
de ou, cuisoare Si levantfica.
Lasali oala pe piatra de
camin pana ce continutul
se ingroasa si bulionul se
evapora.

Aceastd mancare poate fi
pastrata cateva zile fara sa se
strice. Se numeste “‘mancare
de nunta’ In vest (in Algarve,
adica inPorfugalia), sieste una
dintre cele sapte mancaruri
servite la  banchetele din
Cordoba si Sevilia.




carne de oaie

‘Pasari” mici facute din
carne de oaie..

carne de odie taiata in bucdfi

Taiati o bucata de carne de
oaie In bucati mici (in forma
de pasari mici), si puneti-le pe
un bat. Frigeti “pasarile” sau
prajiti-le cu mult ulei, si puneti-le
deoparte.

Luati apoi 0 oald Si punefi
inauntru trei linguri de oftet,
o lingurd de murri nagr’ (murri
naqi' este numele unei varietafi
de murri — un condiment lichid
care sporeste savoarea — unic
in Andaluzia; numele inseamna
murri “macerat’, sosul de soia
find un nlocuitor acceptabil),
doud linguri de ulei proaspat,
chimion si niste sofran. Punefi
oala pe foc. Cand da in clocot,
puneti Inauntru “pasarile” mici
fripte sau prajite, Si lasati-le atat
cat sa fiarba. Apoi luafi oala
de pe foc Si aduceti “pasarile”
la masa.

carne de oaie focata

Aceste imitafii de pasari mici
(Grauri si altele) ar putea fi

facute si din carne tocata in
care s-au pus mirodenii.

carne de oaie cu vinete
(buraniyya)

Burdniyya este atribuita Iui
Buran, fata Iui alHassan
b. Sahl si nevasta califului
abbasid de Bagdad al-
™Ma'mun (813-833).

Luali carne grasa de oaie Si
puneti-o intr-o 0ala, impreuna
CU sare, ceapa, graunte de
coriandry,  putin - chimion,
sofran si ulei. Puneti pe foc
mic i adaugati o lingura de
murri naqi’ (murri naqi’ este
numele unei varietati de murri
— un condiment lichid care
sporeste savoarea — unic in
Andaluzia; numele inseamna
murri “macerat’, sosul de soia
fiind un inlocuitor acceptabil)
Si doua linguri de otet.
Fierbeti pana ce carnea este
facuta pe jumatate, apoi luati
oala de pe foc si adaugati
vinete fripte. Puneti deasupra
un strat de carne si un altul
de vinete fripte, si continuati
Sa puneti straturile pana ce afi
folosit tot “stock”™ul.

Adaugati bulete de carne deja
pregafite si migdale sparte,
apoi colorati cu mult sofran.
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CARNAT],
PERISOARE,
CHIFTELE, FLEICI

carnati/carnaciori
(@r. mirkas, fr. merguez)

Mirkas
(carnati) din carne de miel
& Mirkas
§ Cu branza proaspata
<z Mirkas de vinete
é Perisoare
g Mancare de perisoare

din carne de miel

Pregatirea perisoarelor din

orice fel de carne dorifi
Chiftele

Ahrash

Fleici (Rahibi)

Cum se face un Rahibi
Rahibi n tajin

Mustar (sinab)
Prima refeta

A doua refeta
Despre ‘sindb”
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Carne de pasare de ograda

Mancare de pui sau de potarniche

Cu gutui sau mere 27

Thamiyya

(mancare de gdind cu usturoi) 28

Vanat pasaresc

Mancare de turturele 29

graur fript j0
MANCARURI DIN

CARNE DE PESTE

Peste mare precum

Qabtan siFahl 3

Peste Murawwaij 32

Bulefe turtite (ahrash)

de carne de peste 33

Lapfi de peste 34
CUSCUS, PASTE
FAINOASE, OREZ

cuscus

cuscusul soldatilor

kuskusa fityani) 7

Cuscus facut cu faramituri din

cea mai find paine alba 38
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Paste fainoase

Fidaush

(paste fainoase proaspete) 39
Itriyya

(paste fainoase uscate) 40

Orez

Budincd dulce de orez 4
Harlsa

(budinca de orez cu carne) i}

BRUTARIE,
PLACINTARIE
(PATISERIE)

Paine

Paine ‘n foi”
khubza muwarraqa)
Paine framantata cu unt

Thartdas
(budinci de paine)

Thartda

cu carne de miel si spanac,

branza umeaa si unt 45
Tharida

facuta cu apa de naut, carne de
porumbel, branza si masline 46

Clatite

1sfriya

(clatite) simple 47
Qaljata

(proaus de patiserie In straturi) 47

Qataif abbasid

(clatite prdjite si umplute) 48

Refetd de Ka'k

(biscuifi, fursecuri) 49

GEMUR, JELEUR],

MARMELADE

Gem $i jeleu de gutui 51

Gem de ‘smochine”

(fructe) de cactus 52

Gem de fructe de ciulini (scalefi) 53

Marmelada de portocale 53
BAUTURI SI

SIROPURI

Marea bautura din ierburi, seminfe

sl mirodenii de fot felul 55

Sirop din lemn de aloe 57

Sirop din lemn de santal 58
PREPARATE
VEGETARENE,
DIETETICE S|

MEDICALE

Preparate fara carne
O versiune vegetariand

a mancarii de vinete
(pregatita de Ibn Muthanna) 6l
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Jannaniyya
(mancare de gradinar:
omleta de legume)

Preparate usoare pentru
stomacuri gingase

Fel de mancare care Stapaneste
pofta de mancare si Intdreste
Stomacul
Sikbaj de vitel,
folosit pentru persoanele tinere,
pe timp de vara
Fel de mancare potrivit
pe Yreme de toamna
Fel de mancare pregatit
Ppe vreme de iarna pentru
persoanele boinave de raceald

Leacuri si pudre medicale
Leac din ghimbir si piper

Pudra pentru uscareq
plamanilor

SEFARDE

Potarniche umpluta
Mancare de carne de pui
Mancare de vinete
umplute cu carne

Argument

BUCATE EVREIESTI
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