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Sanhdji regal
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& ¢ Luati un fgjin mare si adanc

3 ¢ (fgjin este o oala de qafit #
; & nord-africana, facuta din &

ceramica $i acoperita cu un
CAPAC; O cuscusiera este de
asemenea numita fgjin Si are
un capac nalt). Puneti niste
carne rosie inauntru, taiati-o
fara grasime, de la picioare
(pulpe), umar si sold de
vacd. Adaugati o cantitate
mare de ulei, otet, putin murri
naqgl (murri naqi’ este numele
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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. Gatiti-l
pana este facut pe jumatate,
i apoi adaugati niste carne
rosie de oaie $i contfinuati
gatitul.

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

Numele acestui tip de man-
care, sanhgji (cratitd), vine
de la numele unei confe-
deratii  berbere,  Sanhaja,
care, incepand de la mijlocul
secolului al XHea, s-a alaturat
imperiului arabo-berber almo-
ravid, care, in afara de Maroc,
includea si a-Andalaus (juma-
fatea de sud a Spaniei).

:
%

idbdpten st

Mukhallal
‘mancare de nunta”

Luati niste carne din pulpa
de vita sau de oaie, taiati-o
marunt, puneti-o intr-o oala
noud, Impreund cu sare,
piper, coriandru, chimen,
mult sofran, usturoi in cuburi,
migdale sparte, si mult ulei.
Acoperiti cu otet puternic
si foarte curat, fara cea
mai mica picatura de apa.
Puneti pe un foc mic de
mangal (carbune, carbune de
pamant), mestecali si lasafi sa
fiarba.

Apoi, luati oala de pe foc si
puneti-o pe piatra de camin
(semineu). Colorati continutul
oalei cu mult sofran si punefi
inantru  multe  galbenusuri
de ou, cuisoare si levantica.
Lasati oala pe piatra de
camin pana ce confinutul
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 inPortugalia), sieste una
dinfre cele sapte mancaruri
servite 1a  banchetele din
Cordoba si Sevilia.



‘Pasari” mici facute din
carne de oaie...

carne de odie taiata in bucdfi

Taiafi 0 bucata de carne de
oaie n 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.

Luali apoi o oala si puneti
inauntru frei linguri de ofet,
o lingura 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),
doua linguri de ulei proaspat,
chimion si niste sofran. Punefi
oala pe foc. Cand da in clocot,
puneti tnauntru “pasarile” mici
fripte sau prajite, si lasati-le atat
cat sa fiarba. Apoi luati oala
de pe foc si aducefi ‘pasarile’
la masa.

carne de oaie tocata

Aceste imitatii de pasari mici
(grauri Si altele) ar putea fi

?@“@%&m 3 4 3 Bt “M:_,-‘f s ST B3 ".\:“\L"‘-

todbestpn st it

s ar S

ol

{;;‘@QMJM 8 “‘Le,\p{g.‘;\s{)jgj:-m C e

¥

i toa

et pitomn s

facute si din carne focata
care s-au pus mirodenii.

carne de oaie cu vinete
(buraniyya)

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

Luati carne grasa de oaie Si
puneti-o Infr-o 0ala, Impreuna
CU sare, Ceapa, graunte de
coriandru, putin  chimion,
sofran $i ulei. Puneti pe foc
mic Si 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 tnlocuitor acceptabil)
Si doua linguri de ofet.
Fierbeti pana ce carnea este
facuta pe jumatate, apoi lualfi
oald de pe foc Si adaugafi
vinete fripte. Puneti deasupra
un strat de carne si un altul
de vinete fripte, si continuafi
Sa puneti straturile pana ce afi
folosit tot “stock™ul.

Adaugati bulete de carne deja
pregatite si migdale sparte,
apoi colorafi cu mult sofran.




Acoperiti continutul cu oua
batute cu nard sau cuisoare,
Sk “incoronadi’ cu-galbenusuri
de ou.

Puneti oala in cuptorul de
paine si lasafi-o acolo pana
ce sosul Se usuca si grasimea
ramane. Apoi, asezali oala
pe piafra de camin (semineu),
lasati un fimp, dupa care
puneti-o pe masa.

Carne de miel

Miel fript, care a fost facut
pentru Sayyid Abu al-Ala
In Ceuta

Sayyid Abu al'Ala a fost
guvernator si amiral de Ceuta
— acum un oras spaniol situat
pe coasta Africii de Nord,
in fata Gibraltarului —, si fiu
al califului  almohad Abu
Ya'Qub Yusuf 1 (163-1184), care
stapanea peste M™agreb i
jumafatea de sud a Spaniei
(Andaluzia araba).

Acest fel de mancare este
mai mult decat miel friptl Este,
de fapt, un vitel umplut cu un
miel umplut cu pasari diverse
umplute cu diverse pasari
mici. Este 0 mancare precum
papusile rusestil
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Luati un miel tanar si dolofan
(durduliu), jupuiti-l si curatati-.
Faceti 0 deschidere stramta
intre coapse si scoateti cu grija
maruntaiele.

Apoi, puneti in abdomenul
mielului 0 gasca fripta si In
pantecele ei o gaina fripta, sitn
burta gainii, un porumbel fript,
Si In interiorul porumbelului,
un graur fript, si in pantecele
acestuia, o pasare mica,
fripfd  sau prajita. Coasefi
deschizatura si asezati mielul
intrun  fannur (cuptor de
pamant) incins si lasafi-l pana
este gata rumenit.

Asezati mielul In cavitatea
unui vitel care fusese pregatit
Si curatat. Coaseti si punetid
in fannurul Incins, i lasafid
pana ce este facut si rumenit.

Apoi  scoatefil si aratati
comesenilor.

Baqliyya

pregatita de Ziryab

Ziryab (‘Ciocarlie”) a fost un
faimos arbiter elegantige 1n
vremea emiratului de Cordoba
al Iui 'Abd al-Rahman T (822
852).

Luafi o bucata buna de carne
de miel tanar si gras, puneti-o
Intr-o oala cu sare, ceapa,
graunte de coriandru, piper,
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chimen, doua linguri de ulei $i
una de murri nagi' (murri naqr’
este numele unei varietati de
murri — un condiment lichid
care sporeste savoarea —
unic in  Andaluzia; numele
inseamnd  murri - ‘macerat’,
sosul de soia fiind un inlocuitor
acceptabil). Puneti pe foc mic.
Luati apoi varza, scoatefi
frunzele, taiatile marunt si
spalafile. Cand bucata de
carne este aproape gafa,
adauqati varza.

Apoi zdrobiti carne rosie (din
partile fragede ale mielului) $i
amestecati-o, intr-un castron,
CU 0u3, miez de paine, migdale,
piper, coriandru si chimion.
Acoperifi oala (in care se afla
bucata de carne si varza) cu
acest amestec, putin cate putin,
Si 1asati-o pe carbuni pana ce
garnitura de carne este gata i
sucul din josul oalei patrunde
bucata de carne. Serviti,

Carne de ied

Fripturd de carne de ied
facuta n tajin

Luati o parte intrega dintr-un
ied tanar si dolofan si asezatil
Intr-un f@jin suficient de mare ca
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sa- cuprinda (fgjin este 0 oala
de qatit nord-africana, facuta
din ceramica si acoperita cu
UN Capac; 0 cuscusiera este de
asemenea numita fajin i are
un capac inalt). Punefi fajin-ul
in cuptor i lasati-l acolo pana
ce partea de deasupra a carnii
s rumenit. Apoi, intoarcefi
carnea Si punefi fgjinul n
cuptor pentru a doua 0ara,
pana ce carnea este facuta
Si rumenita pe ambele parti.
Atunci, scoatefi fagjinul afara
Si presarali peste carne sare
macinata, piper Si cuisoare.
Este cel mai bun fel de
mancare care exista pentru
ca grasimea S umezeala
raman in partea de jos a
cratitei (fgjin-ulu), Si nimic nu se
pierde (cum ar fi atunci cand
frigem carnea sau o pregatim
la. cuptor <tannur>).

Tabahajiyya
(ied cu nuci $i rodii)

Taiati carnea de ied In bucati
mici Si prajiti-le in ulei cu sare.
Atunci cand bucatile de carne
incep sa Se rumeneasca, con-
tinuati gatitul cu un sos de otet.
Sfaramati un pumn de mig
dale sau de nuci i fierbeti-le o
vreme. Adaugati suc de rodii




