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alestina ima bogato kuli-
nariko, ki pa ni splosSno
znana ali razsirjena. Zato
je bila toliko zanimivejSa
predstavitev palestinskih jedi, ki
jih je posebej za Finance Weekend
pripravila in o njih spregovorila
Palestinka Mariam Al-Mughrabi.
Ceprav je domovina gospe Mariam
Palestina, so bili njeni starsi, tako
kakor Stevilni drugi Palestinci, pri-
siljeni zapustiti domovino in se pre-
seliti v eno izmed sosednjih drzav.
Zato ima Mariam tako kakor njeni
starsi Se vedno jordanski potni list,
ceprav je bila rojena v Savdski Ara-
biji, odrascala pa med drugim tudi
v Siriji. V Slovenijo je pred dobrega
pol leta prisla z moZem Davidom,
AngleZem, ki ga je spoznala v sever-
ni Jordaniji in je zdaj ravnatelj Bri-
tanske Sole v Ljubljani. Za Mariam
je to prvo bivanje v Evropi, Ze kma-
lu po prihodu v Ljubljano pa je pos-
tala ¢lanica slovenskega zdruzenja
mednarodnih Zena SILA (Slovene

International Ladies Association).
Tudi tokratno kulinari¢no predsta-
vitev je pomagala organizirati
neutrudna slovenska ¢lanica zdru-
Zenja SILA Doroteja Omahen.

Palestina je kulinari¢no bogati
vzhodni del obmocja Levant, kjer se
prepletajo vplivi sirijske, libanonske
injordanske kuhinje. DeZele Levan-
tanamrec nimajo le skupne zemlje-
pisne lege, ampak tudi podobne obi-
¢aje, kulinariko in dolgo zgodovino.
Njihov jezik je levantinska arabsci-
na, ki paje vrazlicnih drzavah neko-
liko drugacna, tako da po naglasuin
narecju natan¢no vedo, iz katere dr-
zave je kdo.

Olj¢noolje vskoraj vsakijedi
Kakor v drugih arabskih deZelah so
tudi na obmocju Levant glavne se-
stavine jedi datlji, pSenica, je¢cmen,
riZ, meso in jogurt, med zacimbami
zlasti kardamon in cimet, za pripra-
vo sladic parozna in cvetna voda.
Jordanska kuhinja je znana zlasti po
razli¢énih nacinih priprave jedi, med
katerimi je na primer jordanska pe-

— 2 p—

8 Ma'amoul so ekak§ przniénoaéki, Ki jih Palestinci
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pistacijami

kakruha, ko kruh pecejo v poseb-
ni kamniti peci, imenovani taboon.
V sodobnem ¢asu te peci cedalje
bolj nadomescajo sodobne pecice,
¢eprav ponekod Se pecejo kruh tu-
di po starem. Pogost nacin priprave
hrane je tudi peka na oglju. Velikok-
rat jedo razli¢no polnjeno zelenja-
vo in meso, priljubljena pa sta tudi
mariniranje mesain zelenjave ter
uporaba razli¢nih omak. Taksna je
na primer jordanska narodnajed
mansaf.

Palestina in Jordanija sta med
najvecjimi arabskimi pridelovalka-
mi olj¢nega olja, ki je v deZelah Le-
vanta najbolj priljubljeno in ga upo-
rabljajo pri pripravi skoraj vseh je-
di. V zadnjem ¢asu olj¢no olje nado-
meScajo z drugimi vrstami olja za-
radi njegove visoke cene, vsekakor
paolj¢no ostaja prva izbira arab-
skih kuharskih mojstrov.

Nakroznikvsejedihkrati

Gospa Mariam je v svojem sloven-
skem domu pripravila in predsta-
vila vecjedi, ki jih je po arabski na-
vadi in obi¢aju vse hkrati postavi-
lana mizo. Zaporedje posameznih
jedini doloc¢eno, na kroznik se na-
lozijo vse glavne jedi hkrati. Te je-
disobile: sheeshbarak zjogurto-
vo omako, kufta bil tahini, arabska
paradiznikova solata in maglooba.
Za desert sta bili sladici aish el sa-
raya in ma'amoul. Za dobrodoslico
je po arabski navadi gostiteljica po-
nudila ¢rno kavo, skuhano s karda-
monom.

Kroglice

Sheeshbarak je glavna jed iz nade-
vanega testa, prelitega z jogurtovo
omako. Testo je narejeno iz moke,
mleka, olj¢nega olja in soli, nadev
paiz mesa, prepraZenega na cebu-
liin olj¢nem olju ter zacinjenega s
kardamonom, cimetom, mesSanico
zacimb allspice in soljo. Razvalja-

no testo je oblikovano v manjse kro-

ge, v katere se namesti mesni na-
dev. Nato se testo zapogne tako, da
nastanejo kroglice oziroma sheesh-
barak. Posebej se pripravi omaka iz
jogurta, vode, kurkume, soli in mo-
ke tako, da se vse sestavine ob stal-
nem mesanju kuhajo pri nizki tem-
peraturi priblizno pet minut. Mes-
ne kroglice se ocvrejo v olju ali spe-
¢ejo v pecici, nato pa jih dodajo vjo-
gurtovo omako, kjer se kuhajo od
10 do 15 minut. Nazadnje se omaki
dodata Se na olju preprazeni ¢esen
in koriander.

Mesoinzelenjavassezamom
Kuftabil tahini je, kakor pove Ze
ime, mesno-zelenjavna jed, prip-

ravljena z omako tahini, ki poleg
dodanega limonovega soka da je-
diznacilni okus. Tahini je nekaksna
pasta, narejena iz mletih in prepra-
Zenih sezamovih semen, ki se upo-
rablja tudi v nekaterih sredozem-
skih kuhinjah, na primer grski. Jed
pripravijo tako, da mleto goveje ali
jagnjecje meso zmeSajo s ebulo,
narezano na drobno, cesnom, pe-
tersiljem, soljo, poprom, kardamo-
nom, cimetom in mesanico zac¢imb
allspice, nato pa razporedijo na og-
njevarni pekac, povrh pa nalozijo
na tanke rezine narezani krompir,
ki so ga prej skuhali ali spekli skoraj

do mehkega. Meso in krompir pece-

jo v pecici pri 250 stopinjah pribliz-
no pol ure. Posebej pripravijo oma-
ko iz sezamove paste, jogurta, mo-
ke, vode, limonovega soka in soli,
in sicer tako, da vse sestavine poca-
si kuhajo na zmerni temperaturi ob
stalnem meSanju, dokler ne zavre.
Ko sta meso in krompir pecena, ju
prelijejo zomako tahiniin v pecici
pecejo Se tri minute, da se jed zlato-
rjavo zapece.

www.finance.si
Petek, 9. maja 2014, 5t. 18

Naglavo

Maglooba je prav tako glavnajed, ki
joje gospa Mariam postregla skupaj
zarabsko paradiznikovo solato, lah-
ko pabi zraven po arabski navadijed-
li tudijogurt. Sestavine za to jed so ko-
si piSancjega mesa, jajCevci, cvetaca,
krompir, korenje, riz basmati, olje in
zacimbe: sol, poper, kurkuma, all-
spice, cimet in kardamon. Pi$can-

¢je meso na hitro popecejo na olju,
pred tem pa ga je treba natreti s soljo,
poprom, cimetom, kardamonom in
meSanico allspice. Nato dodajo prib-
liZno Stiri skodelice vode in meso ku-
hajo priblizno 30 minut. Ko je kuha-
no, ga prelozijo v drugo posodo, vo-
do pa prihranijo. Vso zelenjavo nare-
Zejo in posebej prazijo na olju. Nato
vvecjo posodo po naslednjem zapo-
redju v plasteh naloZijo najprej krom-
pir, nato jajcevce, tretja plast je pi-
S¢ancje meso, Cetrta in petasta cve-
tacain korenje, nazadnje v posodo
nalozijo s kurkumo zacinjeni riz. Po-
membno je, da je piS¢ancje mesona
sredini med plastmi zelenjave. Nato
dolijejo vodo, v kateri se je kuhal pi-
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S¢anec, pri cemer mora biti riZ prek-
rit zvodo, in nato vse skupaj na zmer-
ni temperaturi kuhajo od 45 do 55 mi-
nut. Ko je jed kuhana, jo v pokriti po-
sodi pustijo pocivati Se deset minut.
Nazadnje pokrovko zamenjajo z ve-
likim kroZnikom, posodo obrnejo in
pocakajo priblizno tri minute. NeZno
potolcejo po posodi in jo previdno od-
stranijo. Tako so sestavine na krozni-
ku po obrnjenem zaporedju, zgornja
zadnja plast, torej riZ, je na krozniku
spodaj, nato so zelenjava in piS¢anec
inna vrhu krompir, ki so ga pred ku-
hanjem v posodo naloZili najprej. Ta-
ka priprava se zdi zabavna, jed je za-
nimiva in okusna, eprav je za evrop-
ski okus kombinacija krompirja inriza
morda nekoliko nenavadna. Ob vseh
jedeh smo pili doma pripravljeni sok
iz svezih pomaranc in limon.

Sladica, ki zdrzistiri tedne
Sladici, ki ju je pripravila gospa
Mariam, sta bili aish el saraya in
ma'amoul. Aish el saraya je nekaksen
kruhov biskvit, za katerega uporabi-
jokose opecenca brez skorje, stepe-
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no sladko smetano, kiji neobvezno
lahko dodajo tudi kremni sir ali sirni
namaz (kakrsen je na primer znam-
ke Philadelphia), limonov sok, slad-
kor, roZno in obi¢ajno vodo ter mle-
te pistacije. Z opeCencem obloZijo
dno ognjevarnega pekaca. Pripravi-
josladkorni sirup, in sicer tako, da vo-
do, sladkor in limonov sok pri zmer-
ni temperaturi kuhajo priblizno deset
minut, nato pa dodajo rozno vodo. S
tem sladkim sirupom prelijejo opece-
nec, ki se mora z njim v celoti prepo-
jiti. Stepejo sladko smetano, ji po Ze-
lji dodajo kremni sir in jo razmaZe-
jopo s sirupom namocenem in ohla-
jenem toastu. Povrh potresejo zmle-
te pistacije, zato je sladica prijetne ze-
lene barve. Pred postrezbo jo ohladi-
jovhladilniku.

Ma'amoul je praznicna sladica, ki
jodrzave obmocja Levant pripravlja-
jonaprimer obboZicu in drugih pra-
znikih. Izvirno se pripravlja s poseb-
nima arabskima za¢imbama mesta-
ka in mahlab, poleg njiju pa je zaci-
njena tudi zmuskatnim oresckom,
janeZem, cimetom, kardamonom in

Roznavodaiz vrtnic Rosa
damascena (vrtnice iz
Damaska) je med Arabci
znana ze vec kot 1400 let.

soljo. Ma'amoul je nazorni in znacil-
ni primer, da varabski (in Se kateri)
kuhinji v primerjavi s slovensko upo-
rabljajo precej vec zac¢imb. Najprej je
treba narediti testo, in sicer iz moke,
mleka, masla, pecilnega praska, ro-
zne vode, cimeta in kardamona. Za
nadev uporabijo datlje brez koscic,
zmlete pistacije, maslo, rozno vodo
in sladkor v prahu. Moko dobro pre-
meSajo s stopljenim maslom in to me-
Sanico pustijo pocivati vsaj osem ur.
Datlje segrejejo v pecici, toplim pri-
meSajo maslo in janeZ. Mlete pistaci-
je zmesSajo zrozno vodo in sladkor-
jemv prahu. Pred uporabo (torej ze
po tem, ko so moko z maslom naj-
manj osem ur pustili pocivati) mesa-
nici moke in masla dodajo roZno vo-
do, sol, cimet, kardamon, mleko, sto-
plieno maslo, zacimbi mestaka in
mahlab (tudi e ju izpustimo, bo sla-
dica Se vedno uspela) ter muskatni
orescek in zamesijo testo. Oblikuje-
jokroglice ali podolgovate hlebcke, v
notranjost dajo majhno koli¢ino prip-
ravljene meSanice z datlji in pistacija-
mi. Nato jih pecejo na pladnju v peci-
ci pri 250 stopinjah pribliZzno 20 mi-
nut. Peceno pecivo se ohrani v zapr-
ti stekleni ali kovinski posodi pribliz-
no §tiri tedne.

Nepogresljivi vodi

Kakor je razvidno iz opisa priprave
obeh sladic, ni v njih le veliko zacimb,
ampak sta uporabljeni tudi pri nas
dokaj neznani sestavini, rozna in cve-
tna voda, kiju v nasih krajih ni mogo-
e kupiti. RoZno vodo za kuhanje de-
lajo iz cvetov roznatih, diSecih vrtnic,
ki dajo ¢udovit okus in zelo prepozna-
ven vonj vsaki jedi, katerijo dodajo.
Roznavoda iz vrtnic Rosa damasce-
na (vrtnice iz Damaska) je med Arab-
ciznana Ze vec¢ kakor 1400 let. V Siri-
jije poteh vrtnicah znan kraj Mezze
blizu glavnega mesta Damaska, v Li-
banonu pa so znani nasadi teh vrtnic
in destilarne v kraju Bekaa Qsren-

ba. Rozno vodo uporabljajo za izde-
lavo slascic, roznega sirupa in slado-
leda. Razen v kulinariki se uporab-
lja tudi v zdravilne namene, zlasti pri
son¢nih in drugih opeklinah. Razi-
skave kaZejo, darozna voda pospeSu-
je obnovo celicin koZe, zato se na pri-
mer rozno olje iz Bukhare (zdajsnje-
ga Uzbekistana) uporablja tudi v pro-
izvodnji kozmeti¢nih izdelkov, zara-
di omamnega vonja pa tudi priizdela-
vi parfumov.

Cvetna voda je brezbarvni in di-
Seci destilat iz sveZih cvetov oranZev-
cev, kirastejo na obalah Sredozem-
skega morja in ponekod drugod. Sa-
dezZje podoben pomaranci, vendar
ima grenak okus. Na obmocju Levant
gojijo veliko citrusov, med njimi tudi
grenke pomarance, zato s tega obmo-
¢ja prihaja odli¢na cvetna voda. Tudi
ta se ne uporablja le v kulinariki, am-
pak tudi v zdravilstvu. Na Srednjem
vzhodu jo dajejo otrokom in odraslim
proti napenjanju in bole¢inam v tre-
buhu, delovala pa naj bi tudi kot bla-
go pomirilo.
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B Tahini, pasta iz mletih in prepraZzenih sezamovih semen




