COZINHA ARABE




A cozinha Arabe sempre foi famosa
por sua fartura, variedade de pratos e
tradicées unicas.




HOMOS Bi TAHINE

* 1 colher de sopa de tahine jd pasta
(se necessdrio, por mais)

e suco de % limdo

e 4 dentes de alho espremido

* % Rg. de grio de bico

Cozinhar o grdo de bico com um pouco de sal e dgua, melhor na panela de pressio (até
apitar). Passar o grdo de bico no espremedor de batata para tirar aquela casquinha (se
estiver bem cozido, ndo é necessdrio retird-la) se possivel usar a peneira, uma pasta
consistente deve ser o resultado no final. Misturar a pasta com o meio suco de [i
dgua morna, o tahine e com 4 dentes de alho bem espremido, colocar sal a gosto.




BABAGANU]
* 1 berinjela
* Os mesmos ingredientes do Homos Bi Tahine

Enfia-se a berinjela no garfo, coloca-se direto na chama até a casca
ficar queimada. Descansar, amassar com o garfo para virar uma pasta,
colocar a mesma mistura que vai no grdo de bico.




QUIBE CRV

A proporgdo de carne para o trigo é de 2/3.

*Cebola, horteld, sal, pimenta drabe

o Trigo (deixar de molho em dgqua por 4 horas antes de fazer o Kjbe).

O trigo deve ser posto de molho em dgua quente 15 minutos antes do
preparo e, logo em sequida, num pano e torcido até ficar quase seco
depois deve ser misturado com a carne (jd moida no agougue) e passar no

moedor (microprocessador) s6 a carne e o trigo. Passar a cebola e ﬁortb

sozinhas, a gosto no processador. Misturar tudo com as mdos e por s
pimenta drabe a gosto.




MIJADRA
*2 xicaras de lentilha osal a gosto
* % xicara de arroz (ndo cozido) * % colher de sopa de cominho

*2 cebolas médias fatiadas (rodelas)  *1/3 colher de sopa de pimenta da

Y% xicara de éleo de oliva Jamaica

Limpe e lave as lentilhas e cozinhe até ficar tenro. Coloque numa pote
separado. Leve a mistura para cozinhar com dgua suficiente para
cobrir e cozinhar, mexer constantemente para ndo deixar gmzf‘

Quando estiver pronto, bom apetite!!!!




