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| mundo drabe esta integrado por mds de veinticinco estados
(republicas, monarquias y emiratos) que ocupan una parte del
continente asidtico, las costas del golfo Pérsico y casi todo

el norte del continente alricano. Resulta obvio pensar, entonces, que en él
existen distintos tipos de climas y culturas, lo que hace que los gustos y
requerimientos alimentarios sean muy diferentes entre si. Si recorremos esta
vasta porcion del planeta vamos a encontrar, por lo tanto, muy disimiles
gastronomias, con marcadas caracteristicas locales,

JV\C histesia

Mis hermanos y yo, crecimos en el seno de una tipica familia
de inmigrantes arabes. Durante nuestra infancia recibimos, dia a dia y
sin darnos cuenta, toda esa fuerte herencia cultural en la que, sin lugar
a dudas, la comida funciona como principal, permanente y consecuente
vinculante. Asi conocimos el yorn, un pesadisimo y enorme mortero
de marmol que aun con la precariedad del viaje mis antepasados se
preocuparon por traer con ellos, como implemento indispensable para
la elaboracion del sustento cotidiano. Recuerdo a mi tia abuela materna que
sin cesar y durante largo tiempo golpeaba la carne, hasta transformar
su textura en la de un suave paté que avergonzaria por ineficaz al mas
poderoso procesador de alimentos de la actualidad. Tomando como base
la carne triturada y macerada y agregando burgol y especias preparaba
el kebbe naihe (crudo) que, recién llegados del colegio y todavia quitaindonos
los guardapolvos, con pasion devordbamos del mismo mortero.

El hecho de que en los paises drabes la carne vacuna no sea tierna ni
abundante es, probablemente, la razén de que en la mayoria de los platos
aparezca picada. En los meses de verano, cuando las parras de los vecinos se
cargaban de hojas, aun tiernas, se producia la mds maravillosa “operacién
canje”. Ellos nos permitian recoger una generosa cosecha de hojas, y nuestra
cocina retribufa la gentileza con el producto terminado: un delicioso plato de
warak inab (hojas de parra rellenas). Los dias en que se festejaba algo, o un
domingo especial, se hacian sfijas o fataier, que no son otras que las muy
conocidas empanadas arabes. Se madrugaba para preparar el relleno —cada
casa de paisanos tenia su exclusiva formula- y en un reluciente recipiente mi



En la gastronomia drabe las especias son empleadas y
valoradas mucho mds que en Occidente. Tan importantes son
que, en ruedas de amigos o reuniones familiares, generan
interminables polémicas con respecto a sus aplicaciones. Aun
los que no saben cocinar ni tienen interés por aprender son
eruditos en materia de sazon y degustan, saborean y paladean
con sutileza las distintas calidades y cualidades de las especias
que intervienen en determinado plato. ;Se imagina el lector
qué triste, aburrido, incoloro e insipido seria, sin este mdgico

aporte, el necesario ¥ placentero acto de comer?

padre o yo lo transportabamos rumbo al forn
(horno). Era un placer observar con qué
prolijidad, limpieza y velocidad daban a la
conjuncion de masa y relleno la forma solicitada:
cerrada, barquito o abierta. El dia de Id el fotr (la
fiesta del mes de Ramadan, la celebracion mds
importante de la grey musulmana) era una fecha
que se festejaba en familia y se compartia con la
comunidad. Recuerdo que todas las casas se
vestian de gala. De la mafiana a la noche, la mesa
tendida estaba repleta de bocados salados y dulces,
listos para agasajar a las incontables visitas,

Sin proponérselo, mi madre, exquisita cocinera,
tuvo durante mas de veinte afios la mas formidable
v exclusiva escuela de cocina arabe. Todas las
muchachas —en tanto tiempo fueron muchas— que
la secundaban en las tareas de la casa, con sus
ensefianzas se convirtieron en expertas cocineras
drabes, Resultaba extrafio, y muy simpdtico, que
con pronunciado acento catamarquefio, tucumano
0 guarani pusieran en nuestra mesa manjares que
mis abuelos habian traido desde tan lejos.

Loar eeneocidn el tegtese

En 1998 me regalé el gran premio de mi vida:
viajar al Libano con mi padre, de 84 juveniles y
maravillosos afios. Volver al pueblo que lo vio partir,
hacia un mundo promisorio pero tremendamente
desconocido, a la edad de apenas 13 ¢ 14, Habian
pasado 70 afios y estdbamos ahf; mi viejo y yo, su
hijo varén mayor. El pueblo, Bar El Ias situado en
el fértil valle del Bekaa, y refundado a la vera de la
muy transitada carretera que une las ciudadgs de
Beirut y Damasco- albergo a casi todos los -
habitantes del primitivo asentamiento.

]

Pasado el primer dia, que estuvo cargado
de emociones para mi padre, por el reencuentro
con sus parientes, y para mi, por conocer a
la gran familia, quisimos ansiosamente que nos
llevaran al pueblo viejo, que aun espera, casi
dormido. A la manana siguiente recorrimos con
ansiedad los 7 u 8 kilémetros que nos separaban
de él. Al llegar tuvimos que descender del auto
para recorrerlo de la inica manera posible: a pie.

Calles laberinticas y muy angostas, casas muy
simples pintadas de ocres y blancos. La gente saca
banquitos a la puerta y se sienta a tomar fresco. Si
no fuera por el grito de unos pocos nifios que
juegan, pareceria una postal amarillenta detenida
en el tiempo. A nuestro paso todos nos saludaban
¥, aunque no nos conocian, nos invitaban a pasar y
tomar café. Esta invitacion es un clasico oriental
que se repite de manera sistemdtica y permanente,
y que agradeciamos de modo igualmente
sistemadtico y protocolar: “Gracias, la proxima
vez”. De pronto, mi padre sintié que su casa estaba
ahi nomds, donde la calle torcfa. Y no se equivocé.
Estaba ahi, aguardandolo en silencio y vacia.
Debajo de la puerta de entrada, y a modo de
escalon, estaba todavia la gran piedra que un dia
enicontraron en el campo mi abuelo y mi padre
(que era un nifio). Mi abuelo, que segin dicen era
un hombre de mucha fuerza, tomo la enorme
piedra y con gran esfuerzo la colocé sobre el lomo
de su burro y asi emprendieron el camino de
vuelta, Al llegar a la casa, tomé nuevamente la
piedra entre sus brazos y la depositd exactamente
en el lugar donde aun hoy esta. Luego le dijo a mi
padre: “Pasardn muchisimos anos antes de que
otra persona pueda levantar esta piedra”. Cuando
éramos ninos, mis hermanos y yo habiamos




escuchado mas de una vez este relato que mi
padre nos contaba con orgullo. Nos abrazamos
y lloramos en silencio.

Después de esa imborrable vivencia, nos
instalamos en la casa de los parientes (ni hablar
de hospedarnos en otro lado) y la tomamos como
base para recorrer, desde alli, Siria y el Libano.
De esta manera pude conocer, gracias a la
convivencia, las costumbres de las familias y,
durante el viaje, la oferta gastronémica de los
grandes hoteles. Cuando me acercaba a las cocinas
y me presentaba ante sus chels, ellos me -
permitian, con excelente predisposicion, participar
de su labor y descubrir los secretos de su oficio.

También supe que, en esto de las tradiciones,
todo es un ida y vuelta. Con sorpresa y emocién
comprobé tanto en Siria como en el Libano la
enorme aceplacién popular que tiene nuestro
criollo mate, llevado hasta alld por inmigrantes que
Tegresaron a pasear y por otros pocos que volvieron
definitivamente a su lugar natal. Hoy; Siria es el
principal pais importador de yerba mate argentina.

Oalberes entraiables

Para el arabe es sagrado brindar hospitalidad,
agasajar desinteresadamente, hacer sentir muy
bien a su huésped. Tal vez la faceta mas destacada
de esta milenaria tradicion se manifieste a través
de la gastronomia. Al arte de cocinar se le dedican
muchisimas horas del dia. Por lo general son las
mujeres las que tienen a su cargo esta tarea (cabe
senalar que el porcentaje de mujeres que trabajan
fuera de su casa es infimo). El hombre, por su
parte, se ocupa de buscar y conseguir las
delicadezas e insumos que la cocina requiera. Se
va a “tal lugar” a buscar determinado producto
porque le confiere el mejor sabor a cierto plato.
Esto marca una diferencia muy [uerte, con
respecto a nosotros, en la disponibilidad y el
empleo del tiempo.

También los habitos alimentarios difieren
mucho de los nuestros. Al desayuno se le
concede importancia como recurso para cargar la
energia necesaria para una larga jornada. Un
desayuno clasico incluye, por ejemplo, té, calé,
leche y jugos (casi siempre naturales, de

naranjas, moras o tamarindos). Como platillo
caliente se sirve foul mdammas (habas cocidas,
sarteneadas en aceite de oliva con ajo, tomates
frescos y condimentos), o bien huevos revueltos
con carne picada salteada con cebolla de verdeo
y especias. Nunca falta el pan, que bajo la forma
de discos delgados se ofrece en abundancia. Hay
queso feta, aceitunas negras, ricota, miel, varios
tipos de dulces caseros, manteca, el emblematico
laban (yogur), shanclish (quesillos macerados
en oliva y especias higos, uvas, cerezas, sandias
y moras, todas frutas de consumo tan habitual
como la manzana entre nosotros.

El almuerzo es intrascendente. En verano
lo mds comun es una taza de laban frio con
pepinos, ajo y menta [resca o algunas frutas. En
invierno se opta por un tazén de sopa o de potaje
o se sirven dulces, dtiles, frutos secos y grandes
cantidades de té. Los [rutos secos y los dulces
caseros o comprados no faltan en ninguna casa.
Los drabes tienen gran predileccion por ellos.

La cena es la otra comida importante del dia.
Se acostumbra servirla temprano (a las siete de la
tarde) y, siempre que el clima lo permita, se
privilegia cenar a cielo abierto. En muchas casas se
pone la mesa en el jardin o debajo de una frondosa
parra, mejor atin si es junto a una fuente con caida
de agua o cerca de la piscina. Los que no tienen a
su alcance esa posibilidad suelen ir a parques para
cenar placidamente en compaiia de la luna. En
general en la cena hay mucho tiempo destinado al
epilogo del dia: comer en familia o con
amigos, dislrutando todo lentamente
para darle lugar al sahra (sobremesa),
hdbito muy arraigado en el mundo
drabe. Con el ritual del café o el té
verde, con el anis, con algunos
datiles, pistachos y almendras, con
el narguile, 1a charla, los cuentos
y las historias...

En Siria y el Libano la bebida alcohélica it
mds popular es el anis. Se lo bebe en las comidas
y también en otras ocasiones. La manera tipica de
prepararlo es colocar en un vaso de trago largo una
medida de anis (seco, tipo shami), 1/2 de agua (o
cantidad a gusto) y algunos cubitos de hielo.
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INGREDIENTES

* Una nuez moscada

e 2 cucharadas
de pimienta blanca
en granos

¢ Una cucharada
de pimienta negra
en granos

® 3 cucharadas de
pimienta de Jamaica
en granos

® 2 cucharadas de
coriandro en granos

® 2 cucharadas
de canela molida

® 10 clavos de olor

ZAXTAR __
mﬂecfa de hiesbas g 63}060(,‘&3 o

INGREDIENTES

® 2 cucharadas
de tomillo

* Una cucharada
de orégano

® 2 cucharadas de
semillas de sésamo

® 1/2 cucharada de aji
molido

® 1/2 cucharada de
pimienta de Jamaica
en granos

® 1/2 cucharada de sal

16

Meec&» de especias

PREPARACION

1 Rallar la nuez moscada. 3 Mezdlar todo muy bien

2 Moler las otras especias y

i con tapa hermética.
combinarlas con la nuez moscada. P

Scce el c/mef

& No hay una formula unica para hacer esta mezcla

de especias, muy usada en Oriente Medio. En casi todas las casas
orientales se prepara con 6 ¢ 7 especias. Esta que propongo

tiene un sabor muy equilibrado.

& Otra opcion es agregar a las especias utilizadas una
cucharada de comino en granos y una de semillas de cardamomo.

PREPARACION

1. Colocar todos los ingredientes en un
molinillo y moler hasta obtener un polvo semifino.

2. Guardar la mezcla en un frasco de vidrio con
tapa y dejarla estacionar en un lugar fresco y seco.

Sece el c/pef

& Esta mezcla de hierbas y especias es ideal para
esparcirla sobre panes untados con aceite de oliva.
Luego, calentar o tostar.

y guardar en un frasco de vidrio
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[Ocadille pata ellencs de kebles,

INGREDIENTES

Rinde 1/2 kilo
de relleno
(6 A 10 PORCIONES)

® Una cebolla mediana
e 2 cebollas de verdeo
°® Aceite de oliva

® Manteca

e 400 g de roast beef
picado

® Sal

e Boharat (véase
receta en pag.10)

® 100 g de pifiones
0 nueces

19 e

perd teles g ueqeéateo

PREPARACION

1 Picar los dos tipos de cebolla. 3 En el momento que la carne
Rehogarlas en una sartén con esté dorada, retirar y mezclar con
aceite de oliva y manteca. los pinones o las nueces.

Pasar a un recipiente, dejar enfriar

2 Incorporar la carne picada,
y conservar en la heladera.

condimentar a gusto con sal y
baharat y continuar cocinando,
revolviendo de vez en cuando.

@éce. el c/vef

@ En todos los pueblos de la campiia de Siria y el Libano, donde los inviernos
son muy severos, se prepara hashue en cantidad y se conserva en grandes
frascos, cubierto con abundante manteca clarificada.

uenao

7 sehcticesrd

g
&= Para hacer la manteca clarificada (zebde)
calentar la manteca hasta que se derrita por

completo, sin que llegue a tomar color. Dejar
enfriar. Retirar el residuo de la parte superior y el !
suero depositado en la parte inferior. La capa '
central es la manteca clarificada, lista para usar.

é La manteca clarificada otorga brillo a las preparaciones. Resiste
altas temperaturas sin tomar gusto rancio, por lo que las piezas de
pasteleria se conservan durante mds tiempo. En la cocina oriental no
se concibe cocinar sin manteca clarificada.
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Oalsa TARATNA

INGREDIENTES PREPARACION

Rinde 400 cc

de salsa

aproximadamente

® Una taza de tohine limon:yila;sal.
(pasta de sésamo)

® 1 pocillo de jugo
de limén

¢ Sal a gusto

® Agua, cantidad
necesaria

Scce et chef

1 Poner en una minipimer o
licuadora el tahine, el jugo de

2 Procesar o licuar mientras se
incorpora agua hasta lograr una
salsa espesa, de consistencia

similar a la mayonesa. Atencion:
en algun momento de la
preparacion parecerd que la salsa
se corta. Esto se soluciona con el
agregado de agua mientras se
continua batiendo o procesando.

@ La salsa taratur es la que mds se utiliza en la cocina drabe, tanto en platos

frios como calientes. Si el sabor le resulta muy intenso, lo puede suavizar

agregando laban o yogur natural.

& El tahine se compra ya preparado pues para su realizacion casera no se
cuenta con los elementos necesarios.

[Oescade al
TARATUR
'PREPARACION

6 PORCIONES

1. Cortar 1 kilo de filetes de pescado (merluza,
brétola o abadejo) en trozos medianos.
Salpimentar y pasar por harina.

2. Freir el pescado en una sartén con aceite hasta
dorarlo levemente. Retirar, escurrir y reservar.

3. Aparte, en el aceite que hava quedado de la
fritura, dorar 100 g de pifiones o almendras.

4. Colocar el pescado en una fuente y cubrirlo
con salsa taratur. Esparcir encima el perejil
finamente picado y los pinones o almendras.
Servir a temperatura ambiente.

4

sllo al
TARATUR

'='-B'REP‘ARA CION

6 PORCIONES

1. Salpimentar un pollo entero o 6 supremas y
acomodar en una asadera. Rociar con aceite o caldo.

2. Llevar al horno y cocinar a temperatura
mediana, hasta que esté a punto. Retirar y enfriar.

3. Descartar la piel y los huesos si se us¢ un
pollo entero. Filetear en tiras medianas.

4. Pelar las almendras y tostarlas en el horno o
en el grill. Picarlas a cuchillo.

5. Disponer el pollo en una fuente y cubrirlo
con salsa taratur. Esparcir encima las almendras
picadas. Servir a temperatura ambiente.
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30 A 35 UNIDADES

e 50 g de levadura

e Una cucharadita
de azicar

® 100 cc de leche
tibia

® 1 kilo de harina
0000

e Una cucharada
de sal

® 500 cc de agua tibia
aproximadamente

1 Disolver la levadura

con el aztcar y la leche tibia.

2 Cernir la harina en un bol,
anadir la sal y mezclar. Incorporar

la levadura y unir, agregando de a
poco el agua necesaria. Amasar hasta
que la preparacion resulte bien lisa.

3 Colocar la masa nuevamente
en ¢l bol, tapar vy dejar levar en un
lugar cdlido de 40 a 50 minutos.

4 Hacer 30 bollitos de 3,5 cm de
diametro. Tapar y dejar descansar
durante 10 minutos.

5 Con palo de amasar estirar los
bollitos, dandoles un grosor similar
al de las tapas de empanadas.

O Precalentar el horno
a temperatura maxima.

7 Calentar una placa limpia

y acomodar los panes. Hornearlos
en el mismo orden en que se les
dio forma, durante pocos minutos,
hasta que se inflen. Darlos vuelta
y completar la coccién durante

2 minutos mds.

8 A medida de que se sacan del
horno, encimar los panes y taparlos.
Si se desea guardarlos, entibiarlos y
colocarlos en bolsitas de polietileno
para evitar que se sequen.

@c‘ce el chcf

& Si bien se trata de un pan

de aspecto blancuzco, yo prefiero
tostarlo en el momento de servirlo
en grill u horno para que resulte
mds crocante y sabroso.

/Oanecé(&:o con ZAHTAR

MMM PREPARACION (40 UNIDADES)

1. Disolver 25 g de levadura
en un poco de leche tibia.

2. Cernir 1/2 kilo de harina,
agregar 1/2 cucharada de sal y
mezclar. Incorporar la levadura
y 50 cc de aceite de oliva.

3. Unir a medida que se anade
250 cc de leche. Amasar hasta

e

obtener una masa lisa. Colocar
en un hol, tapar y dejar leudar
de 40 a 50 minutos.

4. Dividir la masa en

40 porciones, darles forma

de bollitos, taparlos y dejarlos
leudar durante 15 minutos.

5. Con el palo de amasar o las

manos, aplastar los bollitos,
pincelarlos con aceite de oliva
y espolvorearlos con abundante
zdhtar (véase receta en pag.10).

6. Acomodarlos en una placa
apenas aceitada y hornear a
180° C, durante 20 minutos.
Servir calientes o frios.
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INGREDIENTES

6 PORCIONES

® 1 atado grande
de perejil (1/2 kilo
aproximadamente)
® 2 tomates
® 1 pepino
e Una cebolla

® 100 g de burgol
extrafino

® Menta fresca o seca

® Sal a gusto

e Pimienta negra

® Pimienta de Jamaica

® 1/2 pocillo de
aceite de oliva

® 1/2 pocillo de juge
de limén

® 8 hojas de lechuga

18

PREPARACION

1 Pelar los tomates, quitarles las
semillas y cortarlos concassé. Pelar
el pepino y cortarlo en dados muy
pequefios. Picar la cebolla bien
chiquita y, si se utiliza, la menta

3 En el momento de Servir,
condimentar con sal y toques
de pimienta negra y de Jamaica.
Agregar el aceite de oliva y

el jugo de limén. Mezclar bien.

fresca. Picar finamente el perejil.

’ 4 Tapizar una fuente o una
Lavar el burgol y escurrirlo.

ensaladera con hojas de lechuga
2 Colocar en un bol todos y disponer sobre ellas el tabbuleh.

los ingredientes.

S S c-/«pef

2 Es la mds popular de las ensaladas drabes. De las muchas recetas que existen
prefiero ésta, que es cldsica. El perejil tiene un protagonismo absoluto; las
proporciones de los demds ingredientes pueden variarse a gusto. Una manera
divertida de comerla consiste en que cada comensal coloque una cantidad de
tabbuleh sobre una hoja de lechuga, agregue una cucharada de hashue caliente
(véase receta en pdg.12), la cierre como un cucurucho y lo coma con la mano.

7 A clices s

b
<=2 Pard hacer la menta seca, lavar hojas

con sus tallos, escurrirlas y secarlas bien.

Colocarlas sobre una tabla de madera y :
dejarlas en un lugar soleado durante varios dias. Cuando se haya

secado, cortar los tallos y descartarlos. Friccionar las hojas entre las

manos, hasta triturarlas bien. Guardar en un frasco de vidrio con

tapa hermética. La menta seca aromatiza muchas preparaciones

saladas de la comida drabe. Se la utiliza para espolvorear platos a

base de laban, vegetales rellenos con carne y arroz y cordero.
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énaa&ufa scrcclibancsa

INGREDIENTES

6 PORCIONES

® Una planta
de lechuga

* 10 rabanitos

® 2 tomates perita

® 1/2 cebolla

® 1 pepino

¢ 1 ramito de menta
fresca

® 1 ramito de perejil

* 2 dientes de ajo

® 10 aceitunas negras
descarozadas

® 200 g de queso
feta o arabe

e Sal

® Pimienta negra

e Una cucharada de
extracto de granada
0 jugo de limén

» Aceite de oliva

e Aceto balsdmico

® 2 panes arabes
(véase receta en

pag.16)

PREPARACION
1 utilizar solo 1a parte central 5 Colocar todos los ingredientes
de la lechuga, retirando las hojas en un bol y condimentar con

exteriores. Cortarla en juliana fina.  la sal, la pimienta, el extracto

de granada o el jugo de limon,

el aceite y el aceto balsamico.
Mezclar muy bien. Probar v, si
fuera necesario, corregir la sazén.

2 Cortar los rabanitos en rodajas,
los tomates concassé, la cebolla

en pluma y el pepino en cubos
pequenos.

O Tostar los panes y, antes

de llevar a la mesa romperlos

en rozos pequenos sobre

3 Por otro lado, picar finamente
la menta, el perejil y el ajo.

4 Cortar las aceitunas
descarozadas en rodajas

y el queso en dados

de 1 cm aproximadamente.

la ensalada.

@éce el 6(1.«6;!

& En el ranking de la popularidad, esta ensalada estd injustamente
relegada a un segundo lugar; después del tabbuleh. Pero si usted la hace,
seguro que asciende.

& Fabricado con leche de oveja o de cabra, el queso feta (yebben) es un
queso blanco de exquisito sabor: Se consume en ensaladas o solo, con
aceite de oliva y menta. En nuestro pais se elabora un queso blanco de
leche vacuna, conocido como queso drabe o turco, que reemplaza
perfectamente al queso feta.

@ El extracto de granada (debez romman) es un concentrado dcido y
dulzon a la vez. Se consigue en almacenes orientales y en muchas
preparaciones reemplaza con ventaja al limén.
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"enoa&ula nomfzcca&wx de ceseal

INGREDIENTES

8 PORCIONES

® 250 cc de agua
® Aceite
® Sal gruesa

® Una nuez
de manteca

® 250 g de cuscis
* 1 tomate

¢ Una zanahoria

® 10 rabanitos

® Una cebolla
de verdeo

* 1 ramito de perejil
e Sal
® Pimienta negra
e Una cucharada de
pimienta de Jamaica
® |Jna cucharada
de coriandro
e Una cucharada
de canela

® 100 g de pasas
de uva corinto
o0 rubias sin semillas

® 100 g de manies
tostados

°® Una taza de laban
bebible (véase
receta en pag.50)
o0 yogur natural

@ 100 cc de jarabe
de maiz

e 50 cc de aceite
de oliva

PREPARACION

I calenar el agua con un
chorrito de aceite v un poco de sal
gruesa. Cuando rompa el hervor,
apagar el fuego v anadir la
manteca. Incorporar el cuscus

en forma de lluvia, mientras

se revuelve con un tenedor. Dejar
hidratar y reservar.

2 Pelar el tomate, la zanahoria y
los rabanitos y cortarlos en dados
muy pequenos.

e et c/xef

@ El magrebie de cusciis resulta
una muy buena entrada.

& El cusciis es el cereal
representativo del Magreb, es decir
el Poniente, nombre que dan los
drabes a la region septentrional de
Africa: Marruecos, Argelia y Trinez.
Es el aliado perfecto para
acompanar carnes, aves, pescados,
hortalizas y legumbres.

3 Cortarla cebolla de verdeo
en fina juliana y picar el perejil.

4 Agregar todos los vegetales

al cuscus frio. Salar v condimentar
con los dos tipos de pimienta,

¢l coriandro y la canela. Anadir
las pasas de uva v los manies
tostados y mezclar muy bien.

P

2 Emulsionar ¢l laban con el
jarabe de maiz v el aceite de oliva.
Verter sobre la ensalada y revolver.

» S e e, " 1
INAGREBITE
da.lce
Un sabor dilerente se consigue
reemplazando los vegetales
(el tomate, la zanahoria, los
rabanitos, la cebolla de verdeo
y el perejil) por 8 damascos turcos
y 4 ciruelas presidente fileteados

mads 2 peras [rescas, peladas y
cortadas en pequenos cubos.
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INTAAR A

INGREDIENTES

6 PORCIONES

® 200 g de lentejones
o lentejas

® 100 g de arroz
® Sal

® 2 cucharaditas de
pimienta de Jamaica

e Aceite de oliva
a gusto

® Aceto balsamico
0 vinagre de
manzana a gusto

® 4 cebollas
® Aceite para freir

24

1 Hervir los lentejones en 4 Condimentar con sal a gusto,
abundante agua hasta que estén la pimienta de Jamaica, el aceite
tiernos. Colar, recuperando el agua  de oliva y el aceto balsamico

de la coccion en un recipiente. o vinagre de manzana.

2 Cocinar el arroz en el agua de 5 Cortar las cebollas en rodajas
coccion de los lentejones durante finas y dorarlas en una sartén

18 minutos aproximadamente, con aceite.

hasta que esté 2 punto. 6 Disponer la preparacion

3 Retirar, escurrir y mezclar de lentejones y arroz en una fuente
con los lentejones. y cubrir con la cebolla dorada.

@éce el c/»ef

& Esta ensalada queda muy bien presentada si se la coloca en un bol, luego
se desmolda y por ultimo se cubre con la cebolla dorada.

& El arroz se puede reemplazar por trigo burgol grueso. El burgol, un producto
nutritivo y econdmico, se comercializa en tres tipos: grueso, fino y extrafino. Es
fundamental en la elaboracion del kebbe y acompana una gran variedad de guisos.

43R

€uoatm&1

iﬁ 45

al estile damaéc}uénc

1. Hervir 200 g de lentejones 3. Condimentar con sal y pimienta
o lentejas hasta que estén tiernas. negra a gusto, una cucharadita
Reservar. de pimienta de Jamaica, una

2. Picar finamente 2 cebollas; cucharadita de comino

cortar 1 tomate concassé, y una cucharadita de coriandro.

10 aceitunas negras descarozadas Incorporar aceite de oliva a gusto
en aritos y 200 g de queso feta v 1/2 cucharada de aceto

0 drabe en cubos medianos. balsdamico. Mezclar muy bien.
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AOININS
Crema dle Qazéungco

6 PORCIONES

® 250 g de garbanzos

® 200 cc de tahine

® 100 cc de jugo de limén
e 1 diente de ajo

® Sal

e Pimentdn

® Perejil

® Aceite de oliva

1. Remojar los garbanzos de 8 a 10 horas en
abundante agua. Cambiarles el agua y
cocinarlos hasta que estén tiernos.

2. Escurrirlos muy bien y reservar un poco
del agua de la coccion.

3. Colocarlos en una procesadora con el
tahine, el jugo de limon, el ajo machacado y
la sal a gusto. Procesar incorporando la
cantidad necesaria del agua de la coccion
reservada hasta lograr una crema muy suave
y sin grumos. Atencion: en esta crema debe
prevalecer el sabor de los garbanzos.

4. Disponer en un bol o en un plato
Espolvorear con pimentén y perejil picado muy
fino. Por ultimo, rociar con aceite de oliva.

28 : ——at —

INTAAIBI3AL
[Owesé e betenjenars

6 PORCIONES

® 4 berenjenas medianas

® 1 pocillo de tahine

® 1/2 pocillo de jugo de limén
e 1 diente de ajo

e Sal

e Perejil

® Aceite de oliva

1. Lavar las berenjenas, secarlas y ponerlas
sobre la hornalla de la cocina, a llama viva,
durante 5 minutos aproximadamente. Darlas
vuelta y dejarlas 5 minutos mas. Deben
quedar blandas por dentro y totalmente
quemadas por [uera. Enfriarlas y sacarles la
cdscara debajo del chorro de la canilla.

2. Colocar las berenjenas en la procesadora

y agregar el tahine, el jugo de limon, el ajo
machacado vy la sal a gusto. Procesar un poco,
hasta lograr un puré grueso. Si fuera
necesario, rectificar la sal y el jugo de limon.

3. Disponer esta preparacion en un bol o
en un plato. Espolvorear con perejil finamente
picado y rociar con aceite de oliva.




INTATNINARA
Crema de pismientes

INGREDIENTES

6 PORCIONES

® 6 ajies pimientos rojos

® 1/2 cebolla

® 3 cucharadas de tahine

® 50 g de nueces

® 100 g de pan rallado

e 1/2 vaso de aceite de oliva

e Sal

* Pimienta blanca

e 2 cucharaditas de pimenton

® Una cucharadita de comino

® Una cucharadita de aji molido
® Nueces picadas para espolvorear

1. Asar los pimientos en el horno y quitarles la piel.

2. Colocarlos en la procesadora y agregar
la cebolla, el tahine y las nueces. Procesar
hasta lograr una pasta homogénea.

3. Agregar el pan rallado, el aceite de oliva
y condimentar con la sal y la pimienta a
gusto, el pimentén, el comino y el ajt
molido. Tener en cuenta que el sabor de esta
preparacion debe resultar “picantito”.

4. Disponer en un bol o plato, espolvorear con
nueces picadas y rociar con aceite de oliva.

LABNEH wuntalle
Qlhicse wuntable caserc a base de geget

\INGREDIENTES

e [aban bebible (véase receta en pag.50)
® Sal y pimienta

® Menta seca (véase receta en pag.18)

® Aceite de oliva

® Nueces

e Aji pimiento rojo

® Menta fresca

1. Colocar la cantidad de laban bebible que
desee convertir en labneh untable dentro de
una bolsa de lienzo y colgarla para que
drene durante 12 horas aproximadamente.

2. Una vez eliminado el suero, retirar el
contenido de la bolsa, volcarlo en un recipiente
de vidrio, acero inoxidable o plastico y
guardarlo en la heladera. Asi se obtiene un
excelente queso untable que se puede consumir

natural o enriquecido de la siguiente manera:

a) Salpimentar el labneh untable y colocarlo
en un bol. Alisar la superficie, espolvorear
con menta seca y rociar con aceite de oliva.
b) Salpimentar el labneh untable, anadirle las
nueces y el pimiento rojo finamente picados.
Mezclar muy bien. Disponer en un bol. Alisar
la superficie y decorar con unas hojas de

menta fresca y rociar con aceite de oliva.
SUUU— 29
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FALAFEL

@wgueééfao pecantes e gazémead

INGREDIENTES

30 A 40 UNIDADES

® 250 g de garbanzos
® 1/2 cebolla chica

® 2 dientes de ajo

* 1 ramito de perejil

® Una cucharadita de
bicarbonato de sodio

* 1 huevo (opcional)
e Sal

* Pimienta

* Aji molido

¢ Comino

* Coriandro molido

® Semillas de sésamo
* Aceite para freir

e 1

1 Remojar los garbanzos en agua
de 10 a 12 horas.

2. Escurrirlos y pasarlos por una
picadora con disco fino, junto con
la cebolla, el ajo y el perejil.

3 Agregar el bicarbonato de sodio
y, si se desea, el huevo.
Condimentar con sal, pimienta, aji
molido, comino y coriando a
gusto. Mezclar muy bien y tener
en cuenta que la preparacién debe
quedar picante,

4 Llevar a la heladera y dejar
enfriar durante una hora
aproximadamente.

5 Con el dosificador o con las
manos, moldear pequerias
croquetas.

;am.c:tcfc:ﬂ-d

== En algunas ciudades europeas, orientales y americanas los falafel
se venden en puestos callejeros, colocados recién fritos dentro de un pan
drabe y con el agregado de cebolla, tomate, perejil y salsa taratur.

5
<=2 El dosificador —molde para hacer falafel- se consigue en
almacenes orientales.

§
= Si se moldean estas croquetas con las manos hay que darles forma
redondeada, de aproximadamente 4 cm de didmetro y 1 cm de altura.

O Pasar una de las caras de las
croquetas por las semillas de
sésamo y freir en abundante aceite.

¥ Acompanar con salsa taratur
(véase receta en pdg. 14) y pan
drabe (véase receta en pag. 16).
Servir calientes.

i R TI LR L L
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@wgue&mo e
halas ¢ Qaz«émacm
1. Reemplazar la mitad de la

cantidad de garbanzos por habas
frescas, sin vainas y sin piel,

2. Prepararlas de la misma forma y
utilizando los mismos ingredientes
indicados para las de garbanzos.
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SHALDARINA
Sc’xnc&cfwk de carne macetada

INGREDIENTES

10 UNIDADES

e 1 kilo de cuadril
o lomo

® Sal
e Pimienta negra

* 2 cucharadas de
baharat (véase
receta en pag.10)

¢ Una cucharada
de canela

e 1/2 cucharada de
pimienta de Jamaica

» 100 cc de vinagre
de vino

e Jugo de 1/2 limén
® 500 cc de vino tinto

® 1 trozo de grasa
de pella

® 10 panes arabes
(véase receta
en pag.16)

® 2 tomates

s 2 cebollas

e Salsa taratur (véase
receta en pag.14)

e Perejil picado

PREPARACION

1 Cortar el cuadril en escalopes
v luego en tiritas. Salpimentar

a gusto y condimentar con

la pimienta negra, el baharat,

la pimienta de Jamaica y la canela.

Mezclar bien.

2 Verter el vinagre, el jugo
de limén y el vino tinto. Dejar
macerar en la heladera durante
24 horas.

3 Retirar la carne de la heladera
y escurrirla bien.

4 Calentar la grasa de pella en
una sartén. Incorporar la carne
vy sartenear a fuego fuerte,
quitando el liquido que suelte.
Rectificar la sazon y, cuando

la carne esté a punto, retirar.

Bucnas

ot shclicerd

&= La pimienta de Jamaica, como su nombre lo indica, es
oriunda de este pais y constituye su principal producto de
exportacion. En inglés se la conoce como allspice que
; significa “todas las especias”, ya que su aroma es muy

similar al de la mezcla de especias como canela, clavo
" de olor; tomillo y jengibre. El uso de este condimento

estd muy generalizado en platos de la cocina arabe.

5 Para armar el sandwich:
tomar un pan drabe y colocar
sobre ¢l rodajas finas de tomate,
cebolla cortada en juliana, un
poco de carne y una cucharada
de salsa taratur. Espolvorear
con perejil picado y cerrar como
un cucurucho.

6 Para servir, envolver el
cucurucho hasta la mitad con
papel de cocina.

Scce e c:/tef

2 En la version tradicional del
shawarma, los escalopes se enciman
unos sobre otros y se ensartan en un
gran pincho, formando una bola de
carne que un experto cortador filetea
para armar deliciosos sandwiches.
Asi se lo prepara en restaurantes

y locales de comida arabe al paso.
Con esta receta usted podrd hacerlo
en su casa con el mismo resultado.

7 La utilizacion del vino

tinto para macerar la
carne es optativo. En
el gran mundo drabe
predomina la fe
musulmana y para sus

[fieles estan vedados

el aleohol y el cerdo.
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parrilla al carbon o lena. |}

ast i los pinchos o broch
sabrosos; por eso al condin
> es bueno dejar un espacio libre entrelellos

una perfecta coccion.
¢Lo mejor?: la
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SHISH ZAFHE€IN
(Bsochettes de carne

INGREDIENTES

10 UNIDADES/ en pag.50) o yogur
5 PORCIONES natural

e 1 kilo de lomo ® 3 cucharadas de
o cuadril o pierna extracto de tomates

de cordero e 3 tomates
° Sial . e 3 cehollas
e Pimienta s 2 ajies pimientos
e Aji molido verdes

* Una taza de laban
bebible (véase receta

e Sumac (opcional)

PREPARACION

1. Cortar la carne elegida en cubos de 3 cm
de lado aproximadamente. Condimentarla
con sal, pimienta y aji molido a gusto.

2. Colocarla en un bol y agregar el laban y
el extracto de tomates. Mezclar bien y dejar
macerar en la heladera de 8 a 10 horas.

3. Cortar los tomates, las cebollas y los ajies
verdes en trozos similares a los de los cubos
de carne.

4. Tomar cada pincho e insertar los cubos
de carne, alternando con los de tomates,
cebollas y ajies.

5. Cocinar en horno, grill o parrilla a
temperatura fuerte, hasta dorar. Si se desea,
ya cocido, espolvorear con sumac, un
condimento muy especial, con-un ligero
sabor alimonado y ahumado.

SAISH TAUK

@wckeﬁﬁad e Jacﬁﬁc*
'I:N_G’R?ED'IZEN3"1“~E'$
10 UNIDADES/ e 4 dientes de ajo
® 1 kilo de pechuga, e Sal
pata o muslo de pollo Gl
deshuesado Ll
o Acaito s 3 tomates
e Jugo de 1/2 limn ~ ° 3 cebollas
¢ Vino blanco ® 2 ajies pimientos
(optativo) verdes
PREPARACION

1. Cortar la carne de pollo en cubos de 3 cm
de lado aproximadamente. Colocarla en un
recipiente no muy hondo.

2. Preparar la marinada con un poco

de aceite, el jugo de limén y algo de vino
blanco (optativo). Incorporar los ajos

y bastante perejil, picados. Salpimentar.

3. Cubrir el pollo con la marinada y dejar
macerar en la heladera de 8 a 10 horas.

4. Cortar los tomates, las cebollas y los
pimientos verdes en trozos similares al
de los cubos de pollo.

5. Insertar en los pinchos los cubos de pollo,
alternando con los de tomate, cebolla y ajies.

6. Cocinar en horno, grill o parrilla a
temperatura maxima, hasta dorar. Antes de
servir pincelar con el jugo de la marinada.

38 = it
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/3 sechettes de fea fta

INGREDIENTES PREPARACION
10 UNIDADES / 5 PORCIONES 1. Para hacer la preparacion 4. Cocinar en horno o
® Una cebolla * Coriandro de kafta, picar finamente parrilla, a temperatura
. ged;}agtes g la cebolla y los dientes de ajo  maxima y por pocos minutos.
s 1 kilo de Aderezo Y mez.clarlos con la came. 5. Para preparar el aderezo,
";g; Efe{ff ’ * Aceite C.onld1mentar cor Bl hacer una emulsién con el
Eeces * Jugo de ptm{enta blan.ca, baharat, aceite y el jugo de limoén.
e Sal " lll:!rz;i_ SOEURG FrEoTisndr A gusto. Agregar el perejil y el diente de
. lI;‘E‘rm's.-nta o1 dianke 2. Dejar macerar en la ajo, picados. Condimentar con
o B::;fat de ajo heladera durante algunas sal y pimienta negra a gusto.
(véase receta  * 5‘:“ _ horas, para realzar el sabor. 6. Tomar cada pincho e
-y p.a'ig. 0 VR 3. Retirar. Tomar porciones y insertar las croquetas o
e Comino negm
con las manos darles forma bastones, a modo de
esférica o alargada, afinando brochette. Servirlos con el
las puntas. aderezo. )

j [h A g
éccndca de N AN FTA

Q) - .
INGREDIENTES PREPARACION Nice el G"”""J!

- @ Una buena sugerencia
® 1 pan lacteo cortado 1. Con un cortapastas redondo cortar

. es tomar un pan drabe y
€ rebiananzs 4 discos en cada rebanada de pan. :
gruesas Citan] 1 ¥lind colocar adentro un shish
ntarlos con la mant anda. :
* 50 g de manteca R e kebbab caliente, un poco
* Kafta 2. Con las manos formar bolitas medianas de tomate, cebolla y perejil
’ ;Pn?eg d‘i:sp;';i’a"ée;s” con la preparacion de kafta, apoyarlas picados chiquitos. Agregar
sobre los discos de pan y colocar 3 6 4 una cucharada de salsa
ifones (o una almendra) sobre cada uno. taratur o mostaza o ketchup.
p I

iResulta delicioso!

i
3. Llevar al horno a temperatura mediana
hasta que el kafta esté cocido y el pan
tostado. Servir calientes.
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%o}'ao de patia rellenars

INGREDIENTES

90 A 100 UNIDADES

Calcular 10
por persona

e 1 frasco de hojas
de parra

® 400 g de carne
picada (pecho
o tapa de asado)

e 200 g de arroz

¢ 200 g de manteca
clarificada (véase
receta en pag.12)

e 1 litro de caldo
de carne

e Sal

e Pimienta blanca

¢ Pimienta de Jamaica
e Coriandro molido

e Escalopes de carne
(o sobrantes)

e 2 tomates maduros

¢ Huesos o carne
gorda

 Sal gruesa
e 2 dientes de ajo
® Jugo de 1/2 limén

PREPARACION

1 Enjuagar muy bien las hojas
de parra y reservarlas.

2 Colocar en un bol la carne picada,
el arroz, la mitad de la manteca
clarificada y 100 cc de caldo.
Condimentar a gusto con la sal,

la pimienta blanca, la pimienta de
Jamaica y el coriando molido. Mezclar.

3 Tomar una pequena porcion de
relleno y disponerlo, en forma de
cilindro, sobre la cara dspera de una
hoja de parra. Doblar los bordes hacia
adentro y enrollar, apretando bien,
hasta obtener una especie de cigarrito,
parejo y firme. Repetir el procedimiento
con el resto de hojas de parra.

4 En una cacerola mediana tapizar
el fondo con los escalopes y
distribuir encima los tomates
cortados en rodajas.

Var

1. Para hacer este plato se utilizan los
mismos ingredientes de la receta de warak
inab, reemplazando las hojas de parra por
las de un repollo blanco y tierno.

2. Desprender las hojas del repollo,
lavarlas y blanquearlas durante unos
minutos, hasta que queden tiernas
pero firmes.

3 Acomodar los rollitos en los
costados de la cacerola, dejando
libre el centro. Ubicar alli los
huesos o la carne gorda. Cuidar
que todo quede parejo y apretado.

O Cubrir la preparacion con el
caldo restante y agregar un poco de
sal gruesa. Colocar arriba un plato
con algo de peso para evitar que,
con ¢l borboteo de la coccion, los
rollitos se aflojen y desarmen. Llevar
al fuego a temperatura mediana.
Cocinar de 25 a 30 minutos.

7 A 1ltimo momento, en el resto de
la manteca clarificada frefr ligeramente
los dientes de ajo picados y volcar
sobre los rollitos. Retirar del fuego y
rociar con el jugo de limén. Dejar
reposar unos minutos y escurrir el
liquido de la coccion. Servir calientes.

I~ éFOL‘F ( azeojao de repelle sellenas)

3. Cortar las hojas mds grandes por la
mitad, tratando que todas queden
aproximadamente de la misma medida.
Descartar las nervaduras centrales.

4. Armar los cigarritos con las hojas
de repollo y seguir las indicaciones de
preparacion y coccion indicadas para
el warak inab.







R E LLENO P ENVUELTOS

INGREDIENTES

6 PORCIONES

® 12 zapallitos largos
pequeros
e Sal

¢ Menta seca (véase
receta en pag.18)

® 400 g de carne
picada (pecho
o tapa de asado)

* 200 g de arroz

¢ 200 g de manteca
clarificada (véase
receta en pag.12)

e 4 dientes de ajo
e Pimienta blanca
¢ Pimienta de Jamaica
¢ Coriandro molido

e Huesos chicos
y carne gorda

e Una lata de tomates
al natural

e Sal gruesa
® Jugo de 1/2 limdn

‘33\9’::;:&:
el chef

& Para este plato
es importante
utilizar zapallitos
chicos, parejos

y tiernos.

PREPARACION

I Lavar los zapallitos, cortarles
el cabo y ahuecarlos, dejando las
paredes bien finas. Condimentar
la cavidad con la sal y la menta
seca. Reservar.

2 Para hacer el relleno, colocar

en un bol la carne picada, el arroz

lavado, la mitad de la manteca
clarificada y 2 dientes de ajo
picados. Sazonar con la sal,

la pimienta blanca, la pimienta

de Jamaica y el coriandro molido.

Mezclar bien y rellenar
los zapallitos sin apretar.

_ 3 En una cacerola, disponer

CUSA INE)SHK
gayaaé&foa larges rellenes

los huesos v la carne gorda cortada

en trocitos. Acomodar encima

los zapallitos rellenos, en posicion

vertical, y llenar los espacios libres

con los tomates y su jugo.
Completar con agua hasta cubrir.
Agregar un poco de sal gruesa

y menta seca a gusto.

4 Llevar al fuego a temperatura
mediana o suave y cocinar de 25 a
30 minutos aproximadamente,
hasta que los zapallitos se tiernicen.

D Antes de retirar los zapallitos
del fuego, en una sartén freir
ligeramente los otros 2 dientes
de ajo picados en el resto de

la manteca clarificada y verter
sobre los zapallitos.

O Retirar y rociar con el jugo
de limén. Servir calientes, con
el jugo de coccién.

@fwa vec;yatnleo sellenes

1. Hacer el relleno utilizando los
mismos ingredientes y siguiendo
el procedimiento indicado para
los zapallitos largos rellenos.

2. Lavar 12 berenjenas chicas
(o ajies morrones o zapallitos
redondos o papas o cebollas).

Ahuecarlos, dejando las paredes
bien finas. Condimentar con sal
v menta seca. Rellenar con la

preparacion anterior, sin apretar.

3. Cocinar como se indica en los
zapallitos largos rellenos. Servir
calientes con el jugo de coceidn.
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E'N VUELTOS

ELENOS

FANAREG INEISHT
Chicnchalines sellencs

INGREDIENTES

6 PORCIONES

e 1 kilo de
chinchulines

e Sal gruesa
® Jugo de 1 limdn
® 200 g de arroz

® 400 g de tapa
de asado con grasa,
picada

e 2 cebollas

° 4 tomates maduros

* 1 ramito de perejil

¢ Una lata de
garbanzos

e Sal
e Pimienta blanca

* Una cucharadita de
pimienta de Jamaica

¢ Una cucharadita de
menta seca (véase
receta en pag.18)

e |na cucharadita de
coriandro molido

o 1/2 taza de aceite
* 1 aji pimiento

& Estaesuna
preparacion muy
antigua, que en sus
origenes se hacia

con tripa gorda. Ahora
dicho ingrediente

es reemplazado

por chinchulines.

#4

' PREPARACION

1 Quitar toda la grasa externa

de los chinchulines. Darlos vuelta
y limpiar el interior. Lavarlos

muy bien en agua con sal gruesa.
Dejarlos en remojo durante una
hora en agua con sal gruesa y jugo
de limon.

2 Lavar el arroz dos o tres veces,
escurrirlo y colocarlo en un bol.
Agregar la carne, una cebolla,

2 tomates y el perejil, todo
finamente picado. Incorporar los
garbanzos escurridos y
condimentar con la sal, la pimienta
blanca, la pimienta de Jamaica, la
menta seca y el coriandro molido.
Mezclar bien y, si fuera necesario,
rectificar la sazom.

1. Hacer el relleno utilizando los
mismos ingredientes y siguiendo
el procedimiento indicado para los
chinchulines rellenos.

2. Reemplazar los chinchulines
por trozos cuadrados de matambre
o mondongo.

3 Rellenar los chinchulines

con la preparacion anterior, sin
recargarlos demasiado, ya que hay
que tener en cuenta que el arroz
aumenta de volumen durante

la coccion. Atar los extremos de
los chinchulines.

4 En una cacerola grande poner
agua hasta la mitad de su altura.
Agregar un punado de sal gruesa
y el aceite. Anadir la otra cebolla
cortada en rodajas gruesas y el aji
pimiento y los tomates restantes,
cortados en cuartos. Llevar al
fuego y, cuando comience a hervir,
agregar los chinchulines rellenos.

5 Cocinar durante 30 minutos,
hasta que los chinchulines estén
tiernos y el arroz cocido. Escurrir
y servir calientes.

IMNatambie ¢ mendenge sellenc

3. Colocar el relleno dentro de los
cuadrados de matambre o
mondongo, formando bolsitas de
10 cm de lado y coserlas con hilo.

4. Cocinar como se indica en la
receta de chinchulines rellenos.
Escurrir y servir calientes.
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KEMBBE NADHE
Coatne molida amasada
con 6.'.;4:99{, credlar

INGREDIENTES

6 A 8 PORCIONES

® 700 g de nalga o e 1/2 cebolla
bola de lomo * 1/4 de ajf

* Sal pimiento rojo
* Una cucharadita ® 1 pocillo de puré

de pimienta blanca de tomates
* Una cucharadita ® 250 g de burgol
de aji molido extra fino

¢ lUna cucharadita * Aceite de oliva

e Una cucharadita

. : » (ebolla para decorar
de pimenton

e Menta fresca
IBREPARACION

1. Quitar toda la grasa v nervios visibles de la
carne y cortarla en cubos. Salar a gusto y

" condimentar con la pimienta blanca, el aji

molido, el comino y el pimentén. Procesar o
picar en méaquina con disco fino, hasta obtener
una pasta tipo paté. Reservar en la heladera.

2. Licuar la cebolla, el aji rojo y el puré de
tomates. Colar y reservar.

3. Lavar dos o tres veces el burgol en agua
fria; luego cubrirlo con agua y dejarlo

hidratar durante 15 minutos. Escurrirlo bien.

4. En un bol grande colocar la carne, el
licuado de vegetales y el burgol. Amasar
bien todos los ingredientes. Verificar la
sazon. Continuar amasando enérgicamente,
mojandose las manos en agua con hielo,
hasta que la pasta resulte homogénea.

5. Ubicar la preparacién en una fuente,
alisar y con un tenedor marcar cuadrados o
rombos. Rociar con aceite de oliva y colocar
media nuez en cada cuadrado o rombo.
Disponer alrededor gajos de cebolla cruda y
hojas de menta fresca. Servir de inmediato.

KEBBE SENTE
[astel de catne molida amasada
con butael, wellenc y al heine

TTTT— T AT

10 PORCIONES

o Kebbe naihe preparado con 350 g
de burgol extrafino

® Hashue (véase receta en pag.12)
® 200 cc de aceite de girasol o0 maiz
¢ 50 g de nueces

® 50 g de manteca

[BRERARACION

1. Hacer el kebbe naihe pero con 350 g
de burgol.

2. Preparar el hashue (relleno).

3. Enmantecar una asadera de 20 por 30 cm
y tapizarla con la mitad del kebbe naihe.

4. Cubrir en forma pareja con la
preparacion de hashue. Cubrir con la otra
mitad del kebbe naihe; para hacerlo con
facilidad tomar cantidades regulares

de kebbe nahie, aplastarlas sobre la mesada
e ir colocandolas sobre el relleno. Cuidar
que la altura total no supere los 3 cm.

5. Alisar con una espatula mojada. Marcar
cuadrados o rombos con un cuchillo, sin
cortar. Colocar un pedacito de nuez sobre
cada uno y rociar con el aceite hasta cubrir,

6. Cocinar al horno, a temperatura mediana
durante 30 minutos aproximadamente.
Debe quedar dorado. Servir caliente,
acompanado con ensaladas.

Q@dm el s:A.e:f

& El kebbe al horno o frito debe llevar en su
preparacion mds cantidad de burgol que el
kebbe naihe (crudo).
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KEBHBE TRAPBULSIE |
@wguefad de catne molida amasada con 6#24;,05, sellenas & ftéfﬂé

j-i.-' "5
1]

HERR T

.. 30 UNIDADES

', ® Kebbe naihe (hecho con
%, 350 g de burgol)

. * Hashue (véase receta
§ en pag.12)

® Aceite para freir

k

NGREDIENTES

\INGREDIENTES

6 PORCIONES

Kebbe * Aceite

*1ly1/2kilos ® 150 g de
de filetes de almendras
merluza o * 100 g de
similar pifiones

* Una cebolla (optativo)

* Ralladura y ® Sal
jugo de 1/2 * Pimienta
limén de molinillo

® 53l ™ 1/‘2

* Pimienta cucharada
burgol de Jamaica
extrafino s 1/2

cucharada
Relleno " {ie ca'?:;a
rami
® 2 cebollas de [J'EFE_]TL
o cilantro

R\CQ cce el che{

& Esta es una excelente opcion para que los nifios consuman pescado
“disfrazado™. Se trata de un plato sano, natural, nutritivo y muy sabroso.

[l o LEELRAREL ‘!w-iie'salllaiﬁjﬁé"ltl'-lfl'r
GHEDY
i i .ﬁ%jﬁzﬂ!;ﬂl :ﬁ‘:f‘:ﬁ.l::- ]

1. Tomar una porcion de kebbe del tamafio de un huevo

y darle la cldsica forma redondeada. Sostenerla en el hueco

de una mano, introducir el dedo indice de la otra mano y hacer
un hoyo. Presionar de adentro hacia afuera hasta lograr una
esfera hueca y de pared fina.

2. Colocar una cucharada de hashue en el interior, cerrar la esfera
y afinar las puntas. Repetir hasta obtener la cantidad que se desee.

3. Calentar el aceite y freir las croquetas hasta dorarlas. Escurrir
sobre papel absorbente y servir calientes.

KEMBBET SAINACL
foﬂdﬁe{ e Jae:ﬂmdc melide amasade con éuzgcl, sellenc ¢ al hetne

AR A AT

1. Para hacer el kebbe, procesar los filetes de merluza con la
cebolla. Agregar la ralladura y el jugo de limén y continuar
procesando hasta lograr una pasta homogénea. Salpimentar.

2. Anadir el burgol remojado en agua fria y bien escurrido.
Amasar hasta obtener una masa integrada.

3. Para hacer el relleno, picar las cebollas y rehogarlas en aceite.
Adicionar las almendras peladas y tostadas y los pifiones.
Condimentar con la sal, la pimienta de molinillo y la de
Jamaica, la canela y el perejil o cilantro picado.

4. Aceitar una fuente térmica. Tapizar con la mitad de la masa
de kebbe. Distribuir encima el relleno, en forma pareja, y cubrir
con el resto de la masa de kebbe.

5. Alisar la superficie y con un cuchillo marcar porciones en
forma de rombo, sin cortar. Poner una almendra pelada en cada
porcién. Cubrir con abundante aceite y cocinar en horno a
temperatura mediana alrededor de 30 minutos, hasta dorar.
Servir caliente, con ensaladas.
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LAV AN Lebille

g[m}uz casere

INGREDIENTES PREPARACION
2 A 3 LITROS 3 g o 3
3 1 Hervir Ia leche. Dejarla entibiar 2 Tapar con un pano grueso o
® 4 litros de leche a 37° C. Controlar la temperatura varios repasadores y dejar reposar
* 1 pote de yogur con un termémetro o bien en un lugar calido de 10 a

natural enter : - i
atural entero introducir un dedo, que debe 12 horas aproximadamente.

soportar perfectamente el calor.

"4 pasar el laban a un recipiente de
2 Disolver el yogur en un poco de vidrio, acero inoxidable o plastico
leche e incé)rporarlo a la preparacion  y guardar en la heladera.

anterior; mezclar muy bien.

LAABAN
cen Jae;ac'uo ¢y menta

@écq el C-A.-@’l

REDIENTES

& Este sencillo método para hacer 6 PORCIONES e 1/2 kilo de pepinos
laban bebible permite obtener un yogur * 2 dientes de ajo * 1 litro de aban bebible
de notable calidad. En todas las casas ® 20 hojas de menta fresca  ® Sal
drabes siempre hay una buena cantidad * Una cucharada de sal * Aceite de oliva
de laban preparado para la familia, ya WHEA (opcional)

ue es muy alimenticio y se lo utiliza —
y 7 i y. "PREPARACION
como base y acompanamiento de L
innumerables platos. 1. Moler en un mortero el ajo junto con la menta
& Para volver a elaborar el laban y la sal gruesa.

bebible, puede utilizar en reemplazo 2. Cortar los pepinos, con o sin cascara,

en cubos muy pequefos.

del yogur una taza del laban preparado

con anterioridad.
3. Incorporar al laban los pepinos

' Muy nutritivo y refrescante, el v la mezcla de ajo, menta y sal.

laban con pepino y menta se puede

; : 4. Condimentar con sal a gusto y mezclar bien.
saborear al comienzo de un menti o

- Conservar en la heladera.
como guarnicicn de lo que se le ocurra:
kebbe, burgol, kafta, brochettes. Es 5. Servir bien fria, decorada con hojas de menta.

excelente para disfrutar en el verano. Si se desea, rociar con un chorro de aceite de oliva.
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EL LABAN

SHANCLISH

(Solitas de guese en acecte de eliva

INGREDIENTES PREPARACION

L]

o E;f;ghrﬂi:ﬁ: 1 Para lograr una proporcién 3 Formar bolitas de 2 em
(véase receta equilibrada entre los quesos, de didmetro y pasarlas por zdhtar,
en pag.29) utilizar 2 partes de labneh untable  cuidando que

* Sal por una parte de roquefort, queden bien ™

® Aji molido
® Zahtar (véase ;
receta en pag.10) 4 Ubicarlas dentro de .
® Aceite de oliva 2 Pisar el roquefort y mezclarlo un frasco de vidrio y cubrirlas
con el labneh untable. Condimentar  con aceite de oliva. Tapar

cualquiera sea la cantidad cubiertas.
de shanclish que se desee elaborar.

a gusto con sal y aji molido. y conservar en un lugar fresco.

@c‘ce el c/zef

& Confieso que éste es un falso shanclish de mi invencion. Su sabor; exquisito y
muy bien logrado, nada tiene que envidiar al del auténtico shanclish, cuya
preparacion ya ha sido olvidada por complicada, larga y tediosa. Cubierto con
aceite dura... thasta que lo coma!.

& Un consejo: conviene emplear labneh untable que haya sido estacionado
durante varios dias en la heladera y, antes de formar las bolitas, enfriarlo un
rato en el freezer

7 N A ~ PRI 7]
Bocadites de SHANCLISH
1. Con un cortante redondo de 3. Colocar sobre cada tostadita

4 ¢m de didmetro cortar discos de media bolita de shanclish.

an drabe (véase receta en pag.16). -
p ( pag ) 4. Decorar con un pequefio trozo

2. Tostar los discos de pan 4arabe al ~ de nuez.
horno o dorarlos en manteca.
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4 A 6 PORCIONES

e Una taza de agua o caldo
s Sal

® Aceite 0 manteca

e Una taza de cusc(s

e Pimienta (opcional)

[PREPARACION

1. Calentar el agua o caldo a
punto de ebullicion. Agregar
la sal y el aceite 0 manteca

a gusto.

2. Apagar el fuego y echar
el cusctis en forma de lluvia,
mientras se revuelve con
tenedor. Si se desea, agregar
un poco mas de aceite 0
manteca y la pimienta.

3. Dejar hidratar de 3 a

4 minutos y remover
nuevamente para separar los
granos. Servir caliente.

ROOZ 157

SCHERIE
ey con fidecs
cabelles de angel

6 PORCIONES

e 300 g de arroz

e Sal gruesa

e 150 g de manteca

e 100 g de fideos cabellos de
angel

e Agua (cantidad necesaria)

1. Cocinar el arroz en agua
hirviendo con sal gruesa.

2. Mientras tanto, derretir

100 g de manteca en una sartén.
Romper los nidos de cabellos de
angel, agregarlos y sartenear
hasta que se doren; colarlos,
descartando la manteca.

3. Echarlos en el agua con

el arroz, que estard a media
coccién, y seguir cocinando
hasta que el arroz esté al dente.
Colar y pasar a una fuente de
mediana profundidad.
Agregar la manteca restante,
revolver y servir.

BURCOL

6 PORCIONES

e 50 g de manteca

e Una ceholla grande

e 250 g de burgol molido grueso
e Sal

¢ Pimienta blanca

e 4 tazas de agua

Ll

R

iy

1. Lavar el burgol varias veces
en agua caliente. Reservar.

2. En una cacerola derretir

la manteca y rehogar en ella la
cebolla finamente picada. Antes
de que la cebolla tome color,
incorporar el burgol y mezclar.

3. Condimentar con la sal
y la pimienta a gusto y verter
el agua hirviendo.

4. Con la cacerola destapada,
cocinar el burgol hasta que
esté tierno.

5. Tapar la cacerola, retirar del
fuego y dejar reposar durante
unos minutos antes de servir.
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INGREDIENTES

8 PORCIONES

N
]
e
o
<

* 1 pollo

e 3 litros de agua

e 1 pufiado de sal
gruesa

® Verduras para
el caldo (cebolla,
zanahona, apio
y puerro)

¢ 200 g de pasas
de uva rubias,
sin semillas

® 200 g de almendras
peladas

8 400 g de manteca
¢ 1/2 cebolla

¢ 1/2 kilo de arroz
e Sal

* |Una cucharadita
de pimienta blanca

e 2 cucharaditas de
coriandro molido

* ? cucharaditas
de baharat (véase
receta en pag.10)

® Una capsula
de azafran

| Colocar el pollo entero en una
olla con el agua, la sal gruesa

y las verduras. Cocinar hasta que

el pollo esté tierno. Retirar, colar

el caldo y reservarlo.

2 Quitarle la piel al pollo,
deshuesarlo y cortarlo en tiras
pequefias v muy finas.

3 Remojar las pasas de uva en
agua caliente. Dorar las almendras
en 50 g de manteca. Reservar.

4 Derretir 150 g de manteca

en una cacerola grande de bordes
bajos. Rehogar la cebolla
finamente picada, hasta que resulte

' transparente. Agregar el arroz,

mezclar y saltear de 2 a 3 minutos
‘para sellar. Condimentar con la sal,
la pimienta blanca, el coriandro y
el baharat.

ce el chef

¢ Este es un plato cldsico que tiene mucha aceptacion. Fdcil de preparar,

jpetes

3 Calentar 1 litro del caldo
reservado, disolver alli el azafrdn y
verterlo sobre el arroz. Bajar el
fuego a minimo. Adicionar las
pasas escurridas, 3/4 partes de las
almendras y 3/4 partes del pollo.
Continuar la coccién de 18 a 20
minutos, incorporando mas caldo
si fuera necesario.

0 En una sartén profunda derretir
100 g de manteca, agregar el resto
del pollo y de las almendras y
saltear, Mantener al calor.

7 Comprobar el punto del arroz,
que debe estar consistente pero
cocido. Anadir el resto de la
manteca, mover un poco y
disponer sobre una bandeja que
pueda llevarse a la mesa. Cubrir
con el pollo y las almendras
salteadas. Servir caliente.

\de gran rendimiento y muy buena presentacion,

' 7 Queda aun mads rico si se incluyen 100 g de pinones que se doran
en manteca, igual que las almendras,

A o Las pasas de uva (zhabbib) son los frutos de la vid deshidratados.

Si bien existen muchas variedades, en la reposteria en general y en la preparacion

de rellenos salados las mds requeridas son las pasas rubias sin semillas.







INGREDIENTES

12 PORCIONES

e 2 cebollas medianas

e 2 kilos de carne
de cordero

® Sal

* Pimienta negra

® 100 g de manteca

® 200 g de garbanzos
® Una rama de canela
® 1 ramito de cilantro

® 2 capsulas de
azafran

e Coriandro molido
® 3 litros de agua
o caldo de verduras
® 1/2 kilo
de cuscls
e 1/2 kilo
de zanahorias
® 1/2 kilo de zapallo

e 1/2 kilo de batatas

e ® 1/2 kilo
i\ de zapallitos largos
pequenos

T la Cocy
b“ QO !f;q
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1 Picar las cebollas. Cortar
la carne de cordero en trozos
medianos y salpimentarla.

2 Derretir la manteca en una
cacerola y rehogar alli la cebolla
picada. Agregar la carne de cordero
cortada y dorarla.

3 Anadir los garbanzos,
previamente remojados de
8 a 10 horas.
Adicionar la canela, el
cilantro, el azafrin, el
coriandro y la pimienta
negra a gusto. Verter el
agua o el caldo caliente hasta
cubrir apenas la preparacion y
reservar el resto de agua o caldo
para la coccion del cereal.
Rectificar la sazén y cocinar
durante 30 minutos.

4 Incorporar las zanahorias
cortadas en pequefios trozos y
proseguir la coccion durante

20 minutos més. Anadir el zapallo

@dce el c/tef

occacds con
cozdezc 7 uec}eéaleo

y las batatas, pelados y en trozos, y
los zapallitos largos cortados
en 2 6 3 partes.

2 Cuando la carne esté tierna
y los vegetales cocidos, retirar del
fuego y reservar.

O Enun recipiente grande, poner
a calentar una parte de caldo por
una parte de cuscus. Agregar un
poco de sal gruesa y un
poco de manteca o aceite.

Cuando rompa el hervor,
apagar el fuego y volcar el
cuscts en forma de lluvia.

Remover con tenedor para

despegar los granos y dejar
hidratar 4 6 5 minutos.

7 En una fuente colocar el
cordero en el centro y alrededor
hacer una corona de cuscus y
decorar con los vegetales cocidos.

8 Con los jugos de coccién
salsear abundantemente la carne
y el cuscus. Servir caliente.

& He actualizado la manera de preparar el cusctis a los tiempos que corren. El método

tradicional es con cuscusera, utensilio muy dificil de obtener y que consiste en dos ollas
montadas una sobre otra con una division de malla fina, donde se pone el cereal y se
cocina lentamente con los vapores de la coccion.
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INGREDIENTES
6 PORCIONES

® 1/2 kilo de costillitas
de cordero sin grasa

e Sal gruesa
® Una cebolla grande

e Una taza de
garbanzos cocidos

1 Lavar las costillitas de cordero y
colocarlas en una cacerola mediana
con bastante agua y un poco de sal
gruesa. Cocinar 15 minutos.

2 Agregar la cebolla cortada
en cubos pequefios y continuar

BURCOL mAA

7/4%5&7 L HOMINUS
@uw/‘oé cen cordere ¢ gatbanges

2 Incorporar los garbanzos

y el burgol y mezclar bien.
Controlar que todo quede cubierto
con bastante agua. Cocinar hasta
que el burgol esté tierno.

4 Condimentar con pimienta

® 250 g de burgol
-grueso

* Pimienta blanca
e (Canela en polvo

la coccién durante una hora.

@uwl cen eo}omamo

1. Cortar una cebolla grande en
cubos pequenos y rehogarla en

50 g de manteca. Agregar 200 g de
carne magra picada y revolver de vez
en cuando hasta que esté ligeramente
dorada. Condimentar a gusto con sal
y pimienta blanca. Retirar,

2. Lavar muy bien 2 atados de
espinacas sin quitarles los tallos y
cortar las hojas en tres partes.

3. Colocar un poco de la
preparacién de carne
en el fondo de una
cacerola. Ubicar

encima una capa de espinacas

y luego una de burgol grueso.
Continuar alternando capas de
carne, espinacas y burgol. Tener
en cuenta que para esta receta
se necesitan aproximadamente
250 g de burgol grueso.

4. Espolvorear la dltima capa de
burgol con sal gruesa y cubrir con
agua hirviendo.

5. Tapar la cacerola y cocinar hasta
que el burgol esté tierno, cuidando
que la preparacion no se seque.

y canela antes de servir caliente.

Q@c‘ce
el chef

& La canela (erfe)
tiene un sabor dulzon
y ligeramente
picante. Se consume
en rama, en polvo o
en extracto. Toda la
cocina magrebi (del
norte de Africa) y la
de Oriente Medio la
usa en abundancia.
Esta especia se
asocia generalmente
a preparaciones
dulces pero también
saboriza con
singularidad muchos
platos salados.
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INGREDIENTES

40 UNIDADES de tamano
mediano aproximadamente

Masa

e 25 g de levadura

® |Jna pizca de azicar

e 50 cc de agua tibia

e 1 kilo de harina 0000

» Una cucharada de postre de sal
e 100 cc de aceite

e 500 cc de agua

Rellenos
e De carne, de verdura o de queso

FATATER . SFIIAS

m}amadaa arales

PREPARACION

1. Para hacer la masa, disolver la levadura y el azucar en el
agua tibia.

2. Mezclar la harina con la sal y disponerla en forma de corona
dentro de un bol o sobre la mesada. Colocar en el centro la
levadura disuelta y el aceite.

3. Mientras se agrega el agua de a poco, comenzar a trabajar
con las manos para unir todo. Seguir amasando hasta que
resulte una masa semiblanda, integrada y con un aspecto
exterior bien liso.

4. Dejar leudar la masa en un lugar calido durante 40 minutos
aproximadamente, hasta que duplique su volumen.

5. Espolvorear con harina la masa leudada y trabajarla

de una de las dos formas que siguen:

a) Cortarla en porciones v hacer bollitos. Con un palo

de amasar, estirarlos para formar discos, comenzando por los
primeros que se formaron.

b) Estirar la masa con un palo de amasar, cortar discos con
un cortapastas y usar.

6. Para armar las empanadas se puede elegir alguna de las
opciones que se indican a continuacion:

Triangulares: sobre cada disco de masa colocar en el centro un
poco de relleno y humedecer el borde con un poquito de agua.
Doblar los bordes de la masa, llevando hacia el centro tres
puntos de la circunferencia para formar un tridngulo. Apretar
las puntas y el centro.

Barquitos: sobre cada disco de masa disponer un poco de
relleno, en forma ovalada. Doblar sobre €l los bordes de la
masa, dejar el centro sin cerrar. Unir solamente en las puntas.
Abiertas: eliminar todo el jugo del relleno. Colocar un poco
de relleno sobre cada disco de masa y distribuirlo sobre

toda la superficie.

7. Para cocinar las empanadas, acomodarlas en una placa
apenas enmantecada o aceitada. Hornear a temperatura entre
mediana y mdxima, hasta dorarlas.

............................




Poellenes

37 LAHFEIN
€ catne
INGREDIENTES

* 1 kilo de carne picada,
con un poco de grasa

® Sal
* Pimienta negra

® 2 cucharadas de postre de
baharat (véase receta en pag.10)

® Una taza de lgban bebible
(opcional, véase receta en
pag.50) o yogur natural

® 50 cc de extracto de granada
0 jugo de limén

® 2 tomates

® 2 cebollas

® 1 aji pimiento verde

* 100 g de pifiones (opcional)

PREPARACION

1. Condimentar la carne con
sal y pimienta a gusto y el
baharat. Agregar el laban
(opcional) y el extracto de
granada o jugo de limén.

2. Picar finamente los
tomates, las cebollas y el aji
verde e incorporarlos. Mezclar
muy bien y rectificar el sabor.

3. Escurrir el exceso de
liquido vy, si se
desea, agregar
los pifiones.

37 SABANEY
e verdlicsa

INGREDIENTES

¢ 50 g de pasas de uva rubias
(opcional)

® Una cebolla
® Aceite de oliva
* 2 dientes de ajo

® 6 atados de espinacas 6 3 de
acelga

® Sal

* Pimienta negra

® Pimienta de Jamaica
® 50 g de nueces

PREPARACION

1. Hidratar las pasas rubias en
agua caliente y reservarlas.

2. Picar finamente la cebolla y
rehogarla en aceite de oliva
junto con el ajo machacado.

3. Incorporar la espinaca
cruda cortada en fina juliana y
las pasas escurridas.
Condimentar con la sal, la
pimienta negra y la pimienta
de Jamaica. Cocinar de 3 a 4
minutos.

4. Retirar, agregar las nueces
picadas gruesas y rectificar el
sabor. Antes de usar, escurrir
el exceso de liquido.

37 SERBEN
\/Qe 96&650
INGREDIENTES

® 250 g de queso feta o 4rabe o
de cabra

® 250 g de ricota
® 100 g de queso rallado

® Una cucharadita de polvo para
hornear

® 2 cucharadas de perejil picado
® 50 cc de aceite de oliva

e Sal

* Pimienta negra

® 1 huevo

® Semillas de sésamo

PREPARACION

1. Picar el queso feta e
integrarlo con la ricota y el
queso rallado. Agregar el
polvo para hornear, el pefejil
picado fino y el aceite de
oliva.

2. Condimentar con sal y
pimienta negra e incorporar el
huevo ligeramente batido.
Mezclar bien.

3. Armar las empanadas,
pintarlas con huevo y
espolvorearlas con semillas de
sésamo antes de hornearlas,

67
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' INGREDIENTES

45 UNIDADES
APROXIMADAMENTE

Masa

e 1 kilo de harina
0000

® Una cucharada
de sal

e 50 g de levadura
200 g de manteca

® 700 cc de leche
aproximadamente

Relleno
¢ 2 cebollas grandes
» Sal gruesa

® 750 g de carne
picada gruesa (tapa
de asado o pecho)

e 2 cucharadas
de tahine

® 80 cc de jugo
de limén

» Sal

* Pimienta blanca

¢ Una cucharada de
pimienta de Jamaica

® 1/2 cucharada
de comino

® 1/2 cucharada
de coriandro molido

e 10 huevos

e 1/2 taza de laban
bebible (véase
receta en pag.50)
o0 yogur natural

® Manteca
* Pifiones (optativo)

68

IPREPARAGION
1 Para hacer la masa, mezclar la
harina con la sal. Agregar la
levadura disuelta en un poco de
leche tibia. Incorporar la manteca
previamente derretida y entibiada.

2 Amasar agregando leche tibia
hasta formar una masa homogénea
y firme. Colocarla en un bol, tapar
y dejar leudar en un lugar cdlido.

3 Cortar porciones y hacer
bollitos de 3 cm de didmetro.
Acomodarlos en una placa
enmantecada y dejarlos leudar.

“+ Homnear a temperatura mediana
10 minutos aproximadamente, hasta
que comience a secarse la superficie.
En este momento, hundir el centro
de cada bollito, levantando los
bordes, de manera que queden
formados nidos redondos, huecos

y con bordes finos de 3 cm de altura.

5 Para hacer el relleno, picar
finamente las cebollas, mezclarlas
con la sal gruesa y pasarlas por
agua hirviente.

O Colocar la carne picada en un
bol. Agregar las cebollas y el tahine
emulsionado con el jugo de limon.

{ Condimentar con la sal, la
pimienta, la pimienta de Jamaica,
el comino y el coriando. Mezclar.

8 Incorporar los huevos
ligeramente batidos y el laban.
Mezclar. La consistencia debe
resultar casi liquida.

9 Para armar los nidos, poner

un trocito de manteca en cada uno
y rellenar sin presionar con la
preparacion. Si se desea, colocar
sobre el relleno 3 6 4 pinones

y otro trocito de manteca.

10 Llevar al horno, a
temperatura moderada de 30 a
40 minutos, hasta dorar.

~Sice c/u:f

(;? Durante mi adolescencia vivi en
Constitucion y Jujuy, una esquina de
un barrio arabe-porteno habitado
en su mayoria por inmigrantes sirios,
casi todos originarios del mismo
pueblo: Yabrud. Allf probé por
primera vez el mayemir, una
deliciosa canastita de masa rellena
de carne y huevo. Lo curioso: esta
especialidad es conocida solamente
en ese pueblo, hoy una ciudad.

Lo nostdlgico: cuando la hago para
amigos descendientes de aquellos
vigjos inmigrantes, este bocado

se convierte en una cdlida evocacion
de otros tiempos.
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'em;ommlao ALNCNCAD M(Jezfc«xé de catne

INGREDIENTES

35 A 40 UNIDADES

Relleno

® 750 g de carne
picada (con un
poco de grasa)

e 2 ajies
pimientos rojos
® 1 aji pimiento verde
e 1 kilo de tomates
® 750 g de cebollas
® Perejil
* 4 dientes de ajo

e 2 cucharadas de
extracto de tomates

e Aceite de oliva

® Sal

¢ Pimienta negra

® Pimienta blanca

e Aji molido

e Comino

 Paprika

® Baharat (véase
receta en pag.10)

® Sumac (opcional)

Masa
¢ 30 g de levadura

e Una cucharadita
de azdcar

® 1/2 taza de agua
tibia (para disolver
la levadura)

e 1 kilo de harina

® Una cucharada
de sal

e 5 cucharadas
de aceite de maiz

® 400 a 600 cc
de agua

70

' PREPARACION

1 para preparar el relleno, picar
finamente los ajies, los tomates sin
piel, las cebollas, el perejil y el ajo;
mezclar con la carne.

2 Anadir el extracto de tomates,
un chorro de aceite de oliva y los
condimentos a gusto, teniendo en
cuenta que debe preponderar el
sabor y el color de la paprika.

3 Para hacer la masa, disolver la

levadura con el aziicar en el agua tibia.

4 Mezclar la harina con la sal y
disponerla en forma de corona
sobre la mesada. En el centro
colocar la levadura disuelta y el
aceite de maiz. Unir, mientras se

momento de comerlas.

concentran mucho mds.

IBucnas

}azdcﬁécaé

i
&2 Estas empanadas hay que rociarlas con jugo de limon en el

i
&2 Como en las empanadas criollas, hacer el relleno con
anticipacion es una garantia de éxito, ya que asi los sabores se

b} 5
=2 Antes de colocar el relleno sobre los discos de masa hay que
escurrirlo bien para que suelte todo el exceso de liquido. De esta
forma se evitard que las empanadas se humedezcan al hornearlas.

agrega agua hasta lograr una masa
homogénea. Amasar y dejar leudar
durante 45 minutos.

5 Cortar porciones de masa y
formar bollitos. Dejar leudar
durante 30 minutos mas.

6 Espolvorear con harina los
bollitos leudados y estirarlos,
formando discos de 12 cm de
didmetro y 2 a 3 mm de grosor.
Utilizar de inmediato.

7 Distribuir el relleno sobre los
discos de masa. Ubicarlos sobre
placas y hornear a temperatura
mdxima. Retirar.
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FATAICR BASENTAN
€mymadéaaé ctientales de berenjenas

INGREDIENTES

40 A 45 UNIDADES
PEQUENAS

Relleno

® 2 berenjenas

® UUna cebolla chica
o 1 diente de ajo

® ] tomate

e 1/4 de taza
de perejil picado

® 100 g de aceitunas
negras descarozadas

® 80 g de almendras
0 pifiones

® Aceite, cantidad
necesaria

e Manteca, cantidad
necesaria

s Sal
e Pimienta

® Baharat (véase
receta en pag.10)

¢ Coriandro molido
a gusto

Masa
o 1/2 kilo de harina
o 200 g de manteca

e Una cucharadita
de sal fina

® 250 cc de agua tibia
aproximadamente

e Huevo, cantidad
necesaria

e Semillas de sésamo

'PREPARACION

1 Para preparar el relleno, pelar

las berenjenas y cortarlas en cubos.

Picar gruesa la cebolla y fino el
ajo. Cortar el tomate concassé y
picar el perejil. Cortar en ruedas
las aceitunas, Reservar separados.

2 Dorar las almendras o pifiones
en manteca y aceite. Retirar,
escurrir y reservar.

3 En el mismo medio graso, freir
la cebolla y el ajo. Agregar las
berenjenas y condimentar a gusto
con la sal, la pimienta, el baharat y
el coriandro. Cocinar hasta que
estén tiernas.

4 Incorporar las almendras o los
pifiones, el tomate y el perejil.

Mezclar y retirar del fuego. Enfriar.

Scce el chﬁf

& Los pinones (snaubar), de origen
chino, se difundieron ampliamente
por todo Oriente Medio. Con un
elevado costo en el mercado
internacional, se los
considera la estrella
de los frutos secos
y son utilizados
tanto en platos
dulces como salados.

3 Para hacer la masa, colocar la
harina en un bol, hacer un hueco en
el centro e incorporar la manteca
semiblanda v la cucharadita de sal.
Mezclar y agregar la cantidad de agua
necesaria hasta obtener una masa
blanda. Dejar descansar 10 minutos.

O Estirar 1a masa y con un
cortapastas cortar discos

de 7 cm de didmetro
aproximadamente, rellenar, cerrar
presionando muy bien y pisar
con la punta de un tenedor.

¥ Pintar con huevo batido v
espolvorear con semillas de
sésamo. Hornear en placa
enmantecada a temperatura
moderada durante 20 minutos.

[ |
ﬁmyymadd&w
cicentales de atin
1. Preparar el mismo relleno
de las empanadillas orientales
de berenjenas, reemplazando las
berenjenas por una lata de atin al
aceite (400 g aproximadamente).

2. Quitar el excedente de aceite
y proceder de la misma forma que
en la receta indicada.
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SENTET CANAIN
37 BANASURA
@aguda de cesdese 7 ueqefalea

INGREDIENTES
10 PORCIONES

® 2 kilos de cordero
(pierna, paleta
y algunas costillitas)

® Sal

® Pimienta

® 4 cucharaditas de
pimienta de Jamaica

® 4 cucharaditas de
coriandro molido

¢ 3 cucharaditas
de comino

® 2 cucharaditas
de jengibre molido

®* 6 tomates

® 4 cebollas

® 3 ajies pimientos
rojos

¢ 3 cucharaditas
de aji molido

® 6 cucharaditas
de orégano

® 100 cc de aceite
de oliva

e 200 cc de caldo
de carne

® 3 cucharaditas de
menta seca (véase
receta en pag.18)

'PREPARACION

1 Cortar la carne de cordero

en cubos de 5 ¢cm de lado.
Condimentar con la sal, la
pimienta, la pimienta de Jamaica,
el coriandro, el comino y el
jengibre.

2 Cortar los tomates, las cebollas
y los pimientos en rodajas de

1 cm; sazonar con la sal, la
pimienta, el aji molido y la mitad
del orégano.

QG{:-GE el ckef

3 En una cazuela o sartén gruesa
echar el aceite de oliva. Colocar

la carne de cordero en el fondo y
encima, por capas, los tomates, las
cebollas y los pimientos. Agregar
el caldo, el resto del orégano y la
menta seca. Tapar y llevar a fuego
suave y cocinar durante
aproximadamente 2 horas, hasta
que el cordero esté muy tierno.

4 Servir en cada plato algunos
trozos de cordero, una porcion
de vegetales y un poco de jugo.

& Cuando se me ocurrio incluir en los cursos de cocina que dicto esta receta
con la que solia lucirse mi padre, tuve ciertas dudas por su extrema simplicidad.
Grande fue mi sorpresa al saber que los alumnos, al prepararla para amigos o
familia, reeditaban casi sin excepcién el éxito que conseguia mi padre.

@uann-a

b o tACcticesd

i

&2 Un consejo: la coccion debe ser muy lenta y prolongada. Nunca

debe faltar liquido; si éste se evapora, agregar caldo.
i '

=2 En gastronomia, de la planta de jengibre se utilizan sus

rizomas, que son tallos subterrdaneos de forma irregular y color

amarillento. Tiene un sabor intenso, dulzon y algo picante. En la

cocina drabe se lo emplea fresco o seco y molido.

e ——— T o e E———— 1
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INGREDIENTES
10 A 12 PORCIONES

¢ 1 chivito

e Sal

® Pimienta

¢ 200 g de manteca
(para el chivito)

¢ Una cucharada de
pimienta de Jamaica

¢ Una cucharada
de baharat (véase
receta en pag.10)

e Jugo de 3 limones

® 50 cc de aceite
de oliva

® 50 g de manteca
(para el relleno)

® Una cebolla mediana
® 2 puerros

e 1/2 kilo de carne
picada

e 1 kilo de arroz

* 100 g de pasas
de uva

e (Caldo de carne,
cantidad necesaria

® 200 g de almendras
® 200 g de pifiones

‘E’:i’f.? Esta receta se puede hacer con un chivito de 5 ¢ 6 kilos o con
un cordero que no sobrepase los 10 kilos. Si se utiliza cordero hay
que incrementar en un 20 por ciento las cantidades de los demds
ingredientes y emplear el doble de arroz. El cordero con el arvoz
rinde 25 porciones aproximadamente.

@/Lévéfc sellenc

RACION

y escurrido y cocinar durante

2 minutos, para sellarlo. Adicionar
las pasas de uva hidratadas

y el caldo de carne caliente hasta
cubrir el arroz.

1 Salpimentar bien el chivito.

2 Derretir la manteca y mezclarla
con la pimienta de Jamaica, el
baharat y el jugo de limon. Con
este aderezo pincelar el chivito,

§) Proseguir la coccion unos
minutos y agregar la mitad de las
almendras y de los pifones tostados.
Cuando el arroz esté al dente, retirar.

por dentro y por fuera.

3 Acomodar el chivito en una
asadera. Llevarlo al horno y
cocinar a temperatura mediana
2 horas aproximadamente, hasta
dorar. A mitad de coccion, darlo
vuelta. Si fuera necesario, cubrir
con papel de aluminio.

/ Rellenar el chivito con parte de
la preparacion de arroz. Colocar en
el horno durante 10 minutos mas.

8 Disponer el chivito sobre

una bandeja grande y distribuir
alrededor el resto de la preparacion
de arroz. Esparcir encima los
pifiones y las almendras restantes.
Servir caliente.

“ Para hacer el relleno, picar la
cebolla y los puerros. Rehogarlos
en el aceite y la manteca. Agregar

la carne picada y condimentar con
la sal, la pimienta y baharat a gusto.

2 Cuando la carne comience a
dorarse, incorporar el arroz lavado

Occe c-/pef

& Tanto el chivito como el cordero
relleno tienen su origen en Arabia
Saudita, lugar donde se los prepara

Bcanas

» sahcticerd

para agasajar a los huéspedes o en
B, los dias de fiesta. En todo el
W golfo Pérsico se los presenta
en grandes bandejas de
cobre o bronce que llegan
a medir hasta 1,50 m de
didmetro, acompanados
con muchos frutos secos.
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INGREDIENTES

6 A 8 PORCIONES

® 1 pollo grande
® 4 cucharadas
de aceite de oliva
e Sal
® Pimienta
e 2 cucharaditas
de coriandro molido
® Una cucharada
de jengibre fresco
rallado
: ® 2 cucharaditas
AR de canela
| ® Una cebolla mediana
*® 300 cc de caldo
de gallina
® 200 g de damascos
turcos
® 100 g de pasas
de uva rubias
® 200 g de ciruelas
D'agen sin carozo
® 100 cc de miel
® 1/2 cucharada
de almidén de maiz
* 1 pocillo
de agua fria

7 i

NSATASHK (37

AS8AL
[Oclle o lo meel

' PREPARACION

1 Cortar el pollo en presas
chicas. Saltearlas en el aceite
de oliva.

2 Condimentar
con sal y
pimienta

a gusto,

el coriandro,
el jengibre

y la canela.

3 Agregar la cebolla

finamente picada, los damascos
turcos y las pasas de uva rubias.
Cubrir apenas con caldo de gallina
y cocinar durante 5 minutos mas.

y muslos deshuesados.

cuscis (véase receta en pdg.56).

IBecoas

7 taacticerd

b
=2 El pollo entero se puede reemplazar por pechugas, o patas

b
€2 Una excelente variante es sustituir el pollo por conejo.

bl ’
""" =2 La mejor guarnicion para acompanar el pollo a la miel es el

4 Incorporar las ciruelas y la
miel. Continuar la coccién hasta
que el pollo esté tierno v la salsa

se haya reducido un poco.

5 Echar el almidén de maiz
disuelto en el agua fria,
revolver y dejar espesar.

Servir caliente.

~Scce et c/tef

& Sile gustan los sabores dulces,
este plato le resultard atrapante;
ademds, es sencillo de preparar:

& Otra alternativa para los
que no son musulmanes es utilizar
carré o bondiola de cerdo.
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[astel investide de besenjenas

INGREDIENTES

8 A 10 PORCIONES

e 8 berenjenas

® Sal

® Aceite de oliva

® Manteca

® 200 g de pifiones

® 300 g de almendras
peladas

e 2 cebollas

® 1/2 kilo de carne
picada

e Pimienta negra

* Una cucharada

de postre de baharat
(véase receta en
pag.10)

® 1/2 cucharada

de postre de
coriandro molido

* 400 g de arroz,
preferentemente
basmati

® 750 cc de caldo
de carne

1 pelar las berenjenas, cortarlas

en tajadas a lo largo y salarlas.
Freirlas en aceite de oliva y manteca
hasta que estén ligeramente
doradas; retirar y reservar.

2 Dorar los pinones
y las almendras en manteca.

3 Picar las cebollas y rehogarlas
en aceite de oliva. Agregar la carne
picada. Condimentar con la sal,

la pimienta negra, el baharat v el
coriandro. Cocinar durante

5 minutos aproximadamente.
Anadir la mitad de los pifiones y

de las almendras. Retirar, separar la
mitad de la preparacion y reservarla.

4 Llevar la otra mitad de la
preparacién nuevamente al [uego.
Incorporar un poco de manteca y el
arroz. Cocinar durante 2 minutos,
hasta que el arroz se selle y verter
caldo caliente hasta cubrir apenas.
Cocinar 5 minutos mds y retirar.

e o c-/»ef

& El nombre de este plato alude a la manera de desmoldarlo y significa, justamente, “dado

5 Enmantecar un bol térmico y
distribuir en la base la preparacion de
carne que se habia reservado. Ubicar
arriba las berenjenas, tapizando
también las paredes del bol.
Acomodar en el centro la preparacién
de arroz. Si fuera necesario, adicionar
un poco de caldo.

6 Tapar el bol con papel de
aluminio y colocarlo dentro

de una asadera con agua. Hornear
a temperatura mediana durante
20 minutos, hasta que el arroz
esté a punto; si hiciera falta,
agregar caldo durante la coccién.

{ Para desmoldar, tapar el bol
con la fuente en que se presentara
el maklubi, dar vuelta y desmoldar.
Cubrir con el resto de las

‘ g, almendras v de los
i pinones. Servir
i caliente.

vuelta™. La union de las berenjenas con el arroz basmati, la carne dorada y la riqueza de las

almendras y los pifiones lo convierte en un manjar de reyes.

& Es importante tapizar con las berenjenas toda la superficie del molde de manera prolija,
cubriéndolo completamente. Al acomodar en el centro la preparacion de arroz, cuide que éste
llegue hasta el borde del bol, pues si queda muy flojo se derrumbard al desmoldarlo.







INGREDIENTES
6 PORCIONES

® Una cebolla
* 2 dientes de ajo
® Aceite de oliva
® Manteca
® 200 g de roast beef
e Sal
¢ Pimenta
® 1/2 cucharadita
de coriandro molido

® 1/2 cucharadita de
* pimienta de Jamaica

* 3 tomates perita

® 250 cc de puré
de tomates

e Caldo c_ie carne

o 1 kilo de bamias
frescas 0 2 latas de
bamias en conserva

1 Picar finamente la cebolla
y el ajo. En una sartén, rehogarlos
en aceite de oliva y manteca.

2 Agregar la carne cortada

(SN TAS
cen tewnesita ¢ Cemartesd

Clhawchitas drabes

cantidad necesaria para cubrir
y continuar la coccion, hasta
reducir un poco. Reservar.

4 Quitarles el cabito a las bamias;

lavarlas, blanquearlas

y escurrirlas. Saltearlas en
manteca, hasta que comiencen
a tiernizarse. Salpimentar.

en dados pequerios o
picada.

Condimentar con

la sal, la pimienta,

la pimienta de Jamaica
y el coriandro.
Sartenear hasta dorar.

i Incorporar las bamias

a la preparacion, mezclar
suavemente y seguir cocinando.
3 Anadir los tomates pelados

y cortados concassé y el puré de
tomates. Verter caldo de carne en

©) Cuando la carne v las bamias
estén a punto, retirar y servir.

é“ﬂﬂﬁé

) g teracticesd

b
2 [En nuestro pais se consiguen bamias frescas de enero a abril;

fuera de temporada pueden usarse las que vienen en lata. Estas

chauchas drabes, pequeiias v delicadas, tienen un sabor muy

particular y constituyen un bocado muy apreciado.

4 -
= Si las bamias son frescas hay que cortarles el cabito, lavarlas y

colocarlas en agua hirviendo de 5 a 10 minutos (blanqueado). Luego

saltearlas en la manteca. Si las bamias son en conserva, lavarlas

para quitarles toda la gelatina y después sartenearlas directamente.

3
€3 El rooz bi scherie (véase receta en pdg. 56) es una excelente

guarnicion para las bamias con ternerita.
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cen nueces ¢ almendias

INGREDIENTES EPARACION

T ER 1 Picar las nueces o Tas almendras ) Colocar encima, en forma pareja,

* 300 g de nueces y mezclarlas con el aztcar, la la mezcla de nueces o almendras.

o almendras
* 100 g de azicar caseln g el O Cubrir con 2 hojas de masa

e 2 cucharaditas 2 Cortar de 30 a 35 hojas de masa  philo y pincelar con manteca
de canela philo del tamanio de la asadera clarificada. Repetir el paso 4.

* Una cucharadita (se sugiere una de 25 por 35 cm).

de agua de azahar ? Llevar la asadera a la heladera

® 1/2 kilo de masa 3 Enmantecar la asadera, 10 minutos para luego marcar las
g:fféé‘fgg‘;e recata disponer en ella 2 hojas de masa porciones con facilidad. Retirar y;

* 200 g de manteca philo y pincelar con manteca con un cuchillo bien afilado, cortar
clarificada (véase clarificada. Acomodar otras 2 hojas  sin profundizar cuadrados o rombos
feceta en pag. 12) de masa philo y pincelar de nuevo  que no superen los 4 cm de lado.

L] i o L
ilcr?;tga;n( v;:gs ‘e 86) GoTRImASIGeCa. Claficatiy 8 Llevar al horno y cocinar a

4 Repetir esta operacion hasta temperatura maxima 10 minutos.
superponer 14 6 16 hojas de masa  Continuar la coccién a temperatura
philo, pincelando con manteca suave 40 minutos mads, hasta dorar.
clarificada cada 2 hojas. Retirar y bafiar con almibar.

AEABE €L ARUS (Sedites de novia)
INGREDIENTES PREPARACION

30 A 40 UNIDADES L. Para hacer el relleno, pasar las nueces o las almendras por la

T 1 zuc nela y el har.
* 200q de nuecas o almendras procesadora y mezclarlas con el azucar, la canela y el agua de azahar

® 200 g de masa philo 2. Cortar tiras de masa philo de aproximadamente 6 cm de ancho.
(véase receta en pag.88)

_ ; Tomar 2 tiras, pincelarlas con manteca clarificada y superponer.
® 2 cucharadas de azicar

® Una cucharadita de canela 3. Para hacer cada dedito colocar en el extremo inferior un cordén de
¢ é-'“a cuhcharadita de agua relleno fino y parejo y enrollar con firmeza formando el dedito.
e azahar
* 100 g de manteca clarificada 4. Acomodar en placa enmantecada dejando un pequefio espacio entre
(véase receta en pag.12) ellos, para que no pierdan su forma. Pincelar con manteca clarificada.
¢ Almibar (véase receta
en pag.86) 5. Hornear a temperatura entre mediana y suave, hasta dorar.

Retirar y bafiar con almibar.
77—







{INGREDIENTES
30 PORCIONES

® Una taza de azicar
impalpable
® 2 tazas de sémola

® Una taza de coco
rallado

s 1/2 taza de harina

® Una cucharadita de
polvo para hornear
® 160 g de manteca
¢ Una taza de laban
bebible (véase
receta en pag.50)
6 1 yogur natural
® Almendras
para decorar

e Almibar

HARISE

|PREPARACIO

TR R

1 Mezclar el azticar impalpable
con la sémola, el coco rallado,

la harina y el polvo

Agregar la manteca derretida
y el laban bebible. Amasar hasta

integrar todo.

2 Colocar la preparacion en una
asadera enmantecada de 25 por
30 cm aproximadamente y alisar bien.

Scce et c/uef

& Se puede variar el sabor de esta receta reemplazando el coco rallado por una
taza de manies tostados con piel, procesados. En este caso, decorar con mant.
L)

@ Como casi todos los dulces drabes, el harise no se guarda en la heladera.
Si en el momento de servir estuviere seco se le puede agregar mds almibar.

& El almibar, que estd presente en casi todas las recetas de la patisserie

mundial, es de origen

3 Precalentar el horno
a temperatura suave.

ara hornear. :
p 4’ Marcar porciones y decorar

cada una con una almendra.

5 Llevar al horno hasta que tome
un ligero color dorado. Retirar

y cubrir con almibar. Dejar enfriar
y profundizar las marcas.

drabe.

® 1 kilo de az(icar
@ 400 cc de agua

® 3 0 4 rodajas
de limén

e Una rama de canela
® 6 6 7 clavos de olor

KATER, (atamnibar)

1. Colocar todos los ingredientes en una
cacerola, sin revolver. Llevar a fuego fuerte
hasta que rompa el hervor.

2. Dejar hervir durante 5 minutos y retirar.
Utilizar a temperatura ambiente.
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/INGREDIENTES

: 322 tt:‘:: g: :ianr:irrliaﬁn 1 Mezclar 1a harina con el 5 Cuando los rulos estén cocidos,
de maiz almidon de maiz. Agregar una retirarlos con espumadera,

e Sal pizca de sal y el azafran. escurrirlos y pasarlos por almibar.

e ;éza zc:fpr;L:lla ) Biolalaleradum cnna Repetir hasta terminar la masa.

Slii nicharida taza de agua tibia y agregarla O Presentar los rulos en un plato,
de levadura a la preparacion anterior. formando una torre.

€1y 3/4 tazas
deyagl/.ua tibia 3 Batir mientras se agrega el resto

® Aceite para freir del agua, hasta lograr una masa

o Almibar (véase chirle. Dejar leudar.

receta en pag.86)
4 En una sartén calentar bien

abundante aceite. Echar alli
porciones de masa, en forma de
rulos. Para facilitar la tarea se
puede utilizar una manga con

boquilla lisa pequefia 0 mejor aun ;
un pomo de mostaza vacio. @c’ce el che

@ Los trenzaditos deben resultar
como filigranas de masa color oro.

Tasteletas de Oscente IMNedic

20 UNIDADES 1. Colocar en un bol las almendras, las avellanas y las pasas
de uva. Agregar las nueces partidas en cuartos y las ciruelas
cortadas en pequenos trozos. Mezclar.

® 50 g de almendras
*50¢g de avellanas
® 50 g de pasas de uva 2. En una cacerolita poner la miel, la manteca y la glucosa.

® 50 g de nueces Llevar a fuego minimo y cocinar, revolviendo, hasta que llegue

o

i }\ 'f{\-u-,.a *'50.g de cinfelas jpases sincafozo a 118° C (utilizar un termometro de reposteria).
\.&.,_'\I\i.\u._.w ® 100 g de miel
W . so g de manteca 3. Retirar, agregar a los frutos secos y unir.

® 1/2 cucharada de glucosa

: 4. Rellenar las tarteletas de manera abundante. Dejar enfriar
e 25 tarteletas dulces chicas

y conservar en la heladera hasta el momento de servir.

L~ =
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'INGREDIENTES

25 UNIDADES

® 200 g de manteca

® 80 g de aziicar
impalpable
® Una yema

® Una cucharada
de cofiac

® 360 g de harina

® Una cucharadita de
polvo para hornear

® 200 g de datiles
® 50 g de nueces
® 60 g de azicar

* Una cucharadita
de canela

® Agua de azahar

® Az(icar
impalpable extra,
para espolvorear

@dce
el chef

& Sino consigue
el tavi, simplemente

forme masitas esféricas

y mdrqueles rayas con
un tenedor:

7 Estas masitas son

las mds indicadas para

acompanar el café.

& Para el café drabe,
“utilizar café de gran
z _Ic'ali_a_ady molido a “la
turca” (tipo talco).

92

[PREPAR

1 Colocar la manteca a punto
pomada en un bol. Anadir el
azucar impalpable e integrarla con
un tenedor. Agregar la yema y el
conac y batir.

2 Adicionar la harina y el polvo
para hornear y trabajar con
cuchara de madera hasta lograr
una masa suave y homogénea.

3 Picar los datiles y las nueces e
incorporarles el azucar y la
canela. Mezclar bien.

4 Tomar una
porcion de masa

" del tamafio de una
nuez, aplanarla

dandole forma circular y colocar
relleno en el centro. Levantar los
bordes encerrando el relleno y
moldear en el tavi (molde de
madera o plastico) quitando el
excedente de masa. Repetir el
procedimiento hasta terminar.

5 Acomodarlas en una placa
enmantecada y enharinada. Llevar
al horno a temperatura suave
durante 25 minutos
aproximadamente, teniendo en
cuenta que no deben dorarse.

6 Retirar del homo, rociar con
agua de azahar y espolvorear con
abundante azuicar impalpable.

RKoAFNA (Coale 41abe)

INGREDIENTES

1 POCILLO

® 1 pocillo de agua
® Una cucharada

de postre de café

“molido a la turca”
® 1/2 cucharada

de postre de azlcar
e 2 semillas

de cardamomo

(opcional)

1. Poner el agua a temperatura ambiente
en una jarrita o cafetera arabe.

2. Anadir el café, el aztcar y; si se desea, las
semillas de cardamomo. Revolver y llevar al fuego.

3. En cuanto rompa el hervor, retirar del fuego,
agregar un chorrito de agua fria y dejar reposar.

4. Retirar la espuma y colocarla en una tacita

.y luego verter el café.
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Afgumo bdsices de lo cocina drabe

* Baharat (mezcla de especias) ............. 10
* Zdhtar (mezcla de hierbas y especias) ....... 10
* Hashue (picadillo para rellenos de kebbes,

pasteles y vegetalesg ..................... 12
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* Magrebie de cuscus

(ensalada norafricana de cereal) ............ 22
* Magrebie dulce . .. .. T, 22
* Myadara (lentejas CONAITOz) ..., 24
* Ensalada al estilo damasquino ............. 24
Las cremas g Jauofao del mehza
* Hommus (crema de garbanzos) ............ 28
* Mtabbal (puré de berenjenas) ............. 28
* Mjammara (crema de pimientos) .. ......... 29
* Labneh untable (queso untable casero

SR B ) TR —— 29
Les fiambses
* Basterma

(fiambre de carne tipo serrano) ............ 30
* Mortadelita oriental .. ................... 30

Ot fast foed arate

* Falafel (croquetitas picantes de garbanzos) . .. 32
* Croquetitas de habas y garbanzos .......... 32
* Shawarma (sandwich de carne macerada) . ... 34
Lo pénches crientales

* Shish lahem (brochettes de carne) .. ... ... .. 38
* Shish tauk (brochettes de pollo) ........... 38
¢ Shish kebbab (brochettes de kafta) ......... 39
s Bocadosde Rafta ... vt wus i s 39
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¢ Warak inab (hojas de parra rellenas) ........ 40
* Malfuf (hojas de repollo rellenas) .......... 40
* Cusa mejshi (zapallitos largos rellenos) . . . ... 42
»Otros vegetales rellenos o . oo vvwmn v v 42
* Fauarég mejshi (chinchulines rellenos) . ... .. 44
* Matambre o mondongo relleno ............ 44
Kebbes
* Kebbe naihe (carne molida amasada

)0 iy I T RO 48
* Kebbe senié (pastel de carne molida amasada

con burgol, reﬁeno valhorng) .. o cnicnein 48
* Kebbe trabulsie (croquetas de carne molida

amasada con burgol, rellenas y fritas) ........ 49
* Kebbet samac (pastel de pescado molido

amasado con burgol, relleno y al horno) . .. .. 49
Cllatan
* Laban bebible (yogur casero) ............. 50
* Laban con pepinoymenta ............... 50
* Shanclish (bolitas de queso en aceite de oliva) . 52
» Bocaditos deshanelish ...« vnwvvnpmviiie 52
* Labanie (sopa crema de yogur) ............ 54

¢ Shishbarak labanie (sopa crema de yogur
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COLECCION

para fi

éoé salboses de wna tradiccén

P ara un argentino descendiente de
drabes, tomar contacto con la tradicién
de los ancestros es, casi siempre, un intento
de resultado incierto. El arraigo en la nueva
tierra fue absoluto y el mundo de los padres
y abuelos inmigrantes quedd en las sombras.
En mi caso, apenas fluctian imagenes de la
infancia: débiles resonancias de una bella
lengua, fragmentos del poeta Gibran que se
recitaban como una plegaria, pensamientos
sueltos de escritores ardbigo-andaluces
que —se decia entonces— reaparecian, sin ser
mencionados, en textos europeos. Y, en
especial, imagenes inolvidables de comidas
maternas. Que éstas 1ltimas sean las
menos borrosas siempre me hizo pensar
que aquel bendito universo hogarefio
no estaba perdido. Desde hace décadas
intento recuperarlo a través de varios ritos
culturales, entre los cuales el de la
gastronomia no es el menos importante.
Y en tales vias inicidticas, la intervencion
de Abdala Edi y de su restaurante en el Club
Sirio de Buenos Aires jugé un papel decisivo.
Por medio de su hdbil manejo de las
seducciones del paladar encontré una ayuda
invalorable: fui tejiendo el reencuentro con
un pensamiento, un modo de sentir y
celebrar la vida. Es decir, toda una cultura.
De alli mi gratitud hacia Abdala. Tanto
como un destacado chef de la comida
oriental mediterrdnea es, para mi, un “guri”,
el maestro de una prodigiosa ceremonia.

(*) Victor Massuh es doctor en Filosofia, escritor y diplomdtico. Ha obtenido numerosos premios nacionales
¢ internacionales, entre ellos la Medalla de Oro otorgada por la UNESCO.

Guiado por su magia combinatoria de
sabores y aromas no sélo rescaté la memoria
de una lejana placidez hogarenia, sino
también una parte de mi mismo que habia
descuidado. Sobre todo constaté la sabiduria
de una gastronomia alejada de gustos fuertes
y condimentos agresivos que hieren el
paladar y lo llevan a un primer plano.

La mesa arabe, por el contrario, otorga
protagonismo a la palabra coloquial, y los
juegos del paladar terminan acompanandola
como una musica de fondo. Hasta el ritual
del anis cortado con agua y hielo tiene ese
mismo sentido: no estd hecho para apagar
un fuego sino para encenderlo suavemente
y convertirlo en una lumbre que estimula

la comunién y la alegria.

Todo eso lo aprendi de Abdala, que vive
la vocacion culinaria como una profesion
exigente. Es cierto que su ingenio no se
detiene y crea, sin cesar, nuevos espacios
para el despliegue de la fantasia gustativa.
También incursiona en férmulas olvidadas
que actualiza y compara con las suyas
propias. Abdala Edi es un innovador
que no rompe con una tradicién milenaria
sino que se incorpora a ella para
liberar sus bellos jugos y darles nueva vida.
Prueba de ello es el contenido de

/Oﬂaéén pet la Cecina aralbe.

Victor Massuh (%)

1SBN 950-08-2874-X
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