Kuchnia egipska

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2744 razy.

Kuchnia egipska z okresu faraonéw znata potrawy przygotowywane z wielu warzyw: cebuli, poréw,

szparagow /dochowat sie np. przepis na zupe z poréw/. Duze znaczenie miaty tez przyprawy, gtéwnie
czosnek. Podstawowym pozywieniem dzisiejszego mieszkanca Kairu czy Aleksandrii sg: ryz, kasza pszenna,
pomidory, baktazany, fasola, groch i soczewica. Podobnie jak na Wschodzie, i tutaj preferuje sie baranine.

Z drobiu ceni sie szczegolnie kury, zwtaszcza bardzo ttuste. Ciepte positki spozywa sie albo wczesnie rano,
albo p6z nym wieczorem; w dzien obfitemu jedzeniu przeszkadza upat. W ciagu dnia Egipcjanie zadowalajg
si¢ owocami, sokami lub przyrzadzona "na szybko" kanapka. Wszyscy pija kawe w matych filizankach.  Ryby
towi sie w Morzu $6dziemnym i Czarnym. W zasadzie Egipcjanie nie rozrézniajg gatunkéw spozywanych ryb,
z wyjatkiem dorady i $ledzia. Rzadko, bo jest to ryba bardzo droga, pojawia sie w przepisach pstrag, a ten

w "egipskim sosie" moze sta¢ sie ozdobg kazdego positku. Podobnie polecamy rybe na zimno, w galarecie,
w marynacie i w pomidorach z przyprawami; doskonaty smak i tatwo$¢ przyrzgdzania powodujg, ze powinny
one wejs¢ do naszego jadtospisu, zwtaszcza przy organizowaniu zimnego okolicznosciowego bufetu lub jako
przekaska-kolacyjna.
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