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DE rED 5l

DE IEPURE

Sanheii reqol

Luafi un tliin mare gi adanc
{t1iin este o oala de qatit
nord-africana, facuta din
ceramica {i acoperita cu un
cdPdc; o cuscusiera este de
asemenea numita t1iin $i are
un capac inalt), Puneli nifte
carne ro{ie inauntru, taiati-o
fara qrasime, de la picioare
(pulpe), umar li {old de
Yaca. Adauqafi o cantitate
mare de ulei, ofet, pufin munl
noql murri noql' esle numele
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unei Yarietali de murri
un condiment lichid care
sporegte saYoarea - unic in
Andaluzia; DUrnele inseamnZr
nurri 'macerat', sosul de
soia f iind un inlocuitor
acceptabil), piper, qofran,
chimion Ii usturoi. qatiti-l
pana este facut pe jumatate,
qi apoi adauqaii nigte carne
rogie de oaie gi continuafi
qatitul.
Apoi adauqafi la acest
amestec de carne de vita ;i
de oaie cafiva pui curafafi,
taiati Tn bucafi, pot&rnichi,
porumbei tineri gi porumbei
sabatici, qi alte pasari mici,
nirkls (carnafi) gi bulete de
carne. Presarafi miqdale
sparte gi sare, apoi qustafi.

Acoperili cu mult ulei, punefi

in cuptor, ;i lasafi pana ce
se face, apoi scoatel,i f7iin-ul
afara.
Numele acestui tip de man-
care, sonhlii (cratifa), yine

de la numele unei confe-
derafii berbere, Sonhoio,
care, incepand de la miilocul
secolului al X-lea, s-a alaturat
imperiului arabo-berber almo-
ravid, care, in afar?r de Maroc,
includea $ oLAndolous (iuma-

tatea de sud a Spaniei).

Mukhallal
"m1ncore de nuntd"

Luafi niqte carne din pulpa

de vita sau de oaie, taiati-o
mZrrunt, punefi-o intr-o oala
noua, impreuna cu sare,
piper, coriandru, chimen,
mult gofran, usturoi in cuburi,
miqdale sparte, gi mult ulei.
Acoperifi cu ofet puternic

Ii foarte curat, fara cea
mai mica picatura de apa.
Punefi pe un foc mic de
manqal (c?irbune, carbune de
pamant), mestecafi ;i lasafi sa

fiarba.
Apoi, luafi oala de pe foc ;i
punefi-o pe piatra de camin
(gemineu). Colorafi confinutul
oalei cu mult ;ofran ;i punefi

inantru multe qalbenuluri
de ou, cuiqoare li levanfica.
lasafi oala pe piatra de
camin pana ce confinutul
se inqroa;a !i bulionul se

evapora.
Aceasta mancare poate fi
pastrata cateYa zile fara sa se

strice. Se numegte 'm&ncare

de nuntir" in vest lin Alqorve,
adicain Portuqalia), {i este una
dintre cele gpte mancaruri
servite la banchetele din
Cordoba gi Sevilia.



Carne de oaie

Pds1ri" mici ldcute din
corne de ooie,..

Corne de ooie t1iqtI in buc1li

Taiati o bucata de carne de
oaie ln bucafi mici (in forma
de pasari mici), ;i punefi{e pe

un ba!. Friqefi "pasarile" sau
praiifi{e cu mult ulei, gi punefi-le

deoparte.
Luafi apoi o oala g punefi
inauntru trei linquri de ofet,
o linqura de nurri noqi'ffiurri
naql esle numele unei varietafi
de murri- un condiment lichid
care sporeqte savoarea - unic
tn Andaluzia; numele inseamna
murri "macerat", sosul de soia
fiind un inlocuitor acceptabil),
doua linquri de ulei proaspat,
chimion ;i n[te gofran. Punefi
oala pe foc. Cand dir in clocot,
punefi hauntru "pasarile' mici
fripte sau praiite,;i hsafi-le atat
cat sa fiarba. Apoi luafi oala
de pe foc gi aducefi 'pasarile'

la masa.

Carne de oaie locolo

Aceste imitafii de pasari mici
(qrauri qi altele) ar putea fi

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

Corne de ooie cu Yinete
(buraniyya)

Bur1niyyo esle atribuita lui
Buran, fata lui al-Hassan
b. Sahl ;i nevasta califului
abbasid de eaqdad al-

Ma'mun (srl-slj).

Luafi carne qrasir de oaie ;i
punefi-o intr-o oala, impreuna
cu sare, ceapa, qraunfe de
coriandru, putin chimion,
gofran ;i ulei. Punefi pe foc
mic ;i adauqafi o linqura de
murri noqi' lmurri noqi' este

numele unei varietztli de nurri
- un condiment lichid care
sporegte saYoarea - unic in
Andaluzia; numele inseamna
murri"macerat", sosul de soia
fiind un inlocuitor acceptabil)
gi doua linquri de ofet.
Fierbefi pana ce carnea este
facuta pe iumatate, apoi luafi
oala de pe foc ;i adauqafi
vinete fripte. Punefi deasupra
un strat de carne gi un altul
de vinete fripte, qi continuafi
sa punefi straturile pana ce ali
folosit tot'stocklul.
Adauqali bulete de carne deja
preqatite $ miqdale sparte,
apoi colorali cu mult qofran.



Acoperifi confinuful cu oua
batute cu nard sau cuiloare,
;i Tncoronali' cu qalbenuguri
de ou.
Punefi oala in cuptorul de
paine ;i lasafi-o acolo pana
ce sosul se usuca qi qrasimea
ramane. Apoi, a;ezafi oala
pe piatra de camin (gemineu),

lasafi un timp, dupa care
punefi-o pe masa.

Carne de miel

Miel fripf, core o fost f1cut
penlru SWid Abu ol:No

n ceutI

Sayyid Abu al-'Ala a fost
quvernator gi amiral de Ceuta
- acum un oraf spaniol situat
pe coasta Africii de Nord,
ln fafa Qibraltarului -, Ii fiu
al califului almohad Abu
Ya'qub Yusuf I (rr6l-ilg4), care
stapanea peste Maqreb {i
jumatatea de sud a Spaniei
Andaluzia araba).
Acest fel de m&ncare este
mai mult decat miel friptlEste,
de fapt, un vifel umplut cu un
miel umplut cu pasari diverse
umplute cu diverse pasari
mici. Este o mancare precum
papu;ile rusegtil

Luafi un miel tanar;i dolofan
(durduliu), iupuifi-l {i curatati-l.
Facefi o deschidere stramta
tntre coapse liscoatefi cu qriia
maruntaiele.
Apoi, punefi in abdomenul
mielului o qasca fripta ;i in
pantecele ei o qaina fripta, qiin
burta gainii, un porumbel fript,
qi ln interiorul porumbelului,
un qraur fript, qi in pantecele
acestuia, o pasare micir,
fripta sau praiita. Coasefi
deschizatura qi agezafi mielul
intr-un tonnur (cuptor de
pamant) incins {i lasati-l pana
este qata rumenit.
Aqezafi mielul in cavitatea
unui vifel care fusese preqatit

;i curafat. Coasefi fi puneti]
in fannur-ul Tncins, gi lasafi-l
pana ce este facut qi rumenit.
Apoi scoatefi-l li aratafi-l
comesenilor.

BaQliyya
pregntitd de Ziryob

Ziryab ('CiocS,rlie') a fost un
faimos orbiter eleqontioe Tn

vremea emiratului de Cordoba
al lui 'Abd al-Rahman 1l $zz-
v2.
Luafi o bucata buna de carne
de miel tanar gi qras, puneli-o
intr-o oala cu sare, ceapa,
qraunfe de coriandru, piper,
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chimen, doua linquri de ulei gi

una de murri noq|Wurri noq|
este numele unei varietafi de
murri - un condiment lichid
care spore;te sayoarea
unic in Andaluzia; numele
inseamna murri 'macerat",

sosul de soia fiind un inlocuitor
acceptabil). Punefi pe foc mic.
Luafi apoi yarza, scoatefi-i
frunzele, taiati-le marunt Ii
spala!i-le. Cand bucata de
carne este aproape qata,
adauqafi yarza.

Apoi zdrobifi carne rogie (din
partile fraqede ale mielului) gi

amestecafi-o, intr-un castron,
cu oua, miez de p&ine, miqdale,
piper, coriandru ;i chimion.
Acoperifi oala (in care se aflir
bucata de carne Ii yarza) cu
acest amestec, pufin cate pufin,

;i lasafi-o pe carbuni pana ce
qarnitura de carne este qata qi

sucul din iosul oalei patrunde
bucata de carne. Servifi.

Carne de ied

Fripturl de corne de ied
l1cutd tn triin

Luafi o parte intreqa dintr-un
ied tanar;i dolofan qi a;ezafi-l
intr-un trTlln suf icient de mare ca

lo
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sa-l cuprinda(f1iin este o oala
de qatit nord-africana, facuta
din ceramica Ii acoperita cu
ut-l cdPdc; o cuscusiera este de
asemenea numita taiin {i are
un capac Tnalt). Punefi tiTin-ul

in cuptor;i lasafi-l acolo pana
ce partea de deasupra a ciirnii
s-a rumenit. Apoi, intoarceli
carnea Ii punefi t7iin'ul in
cuptor pentru a doua oar&,
pana ce carnea este facuta
gi rumenita pe ambele parfi.
Atunci, scoatefi tiiin-ul afarir
gi presarafi peste carne sare
macinata, piper Ii cuifoare.
Este cel mai bun fel de
mS,ncare care exista pentru
ca qrarsimea ti umezeala
raman in partea de ios a
cratilei (ftilln-ului),;i nimic nu se
pierde (cum ar fi atunci cand
friqem carnea sau o preqatim

la cuptor <tonnu>).

Tabahaiiyya
fied cu nuci {i rodii)

Taiati carnea de ied in bucafi
mici ;i praiiti-le in ulei cu sare.
Atunci cand bucafile de carne
incep sar se rumeneascer, con-
tinuafi qatitul cu un sos de ofet.
Sfaramafi un pumn de miq-

dale sau de nuci gi fierbeli-le o
vreme. Adauqafi suc de rodii


