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Bruce Joel Rubin: "Eu amo você"

Bruce Joel Rubin, roteirista premiado do filme "Ghost", conta stripe poker história de vida stripe
poker seu  livro "It's Only a Movie". No livro, ele aborda desde stripe poker juventude na
Universidade de Nova York com Martin Scorsese  e Brian De Palma, stripe poker busca
espiritual e seu sucesso como roteirista e revisor de roteiros.

Um passado gay

Rubin revela publicamente  stripe poker sexualidade pela primeira vez stripe poker seu livro.
Ele sempre soube que era gay e estava fechado sobre isso por  mais de 50 anos. Ele se casou
com Blanche, que sabe sobre stripe poker sexualidade há muito tempo, e tem filhos  e netos. Ele
decidiu se abrir sobre isso porque "não queria deixar este mundo com segredos".

Um encontro místico

Rubin e stripe poker  esposa se conheceram stripe poker circunstâncias místicas. Ele acabara
de ouvir a música "You better find somebody to love" do Jefferson  Airplane e pensou que deveria
atuar sobre isso. Pouco depois, ele conheceu Blanche e lhe contou tudo, incluindo o fato  de que
ele era gay, mas gostava de ter relações sexuais com mulheres. Eles se casaram dois anos
depois.

Uma identidade  sexual e um talento

Rubin acredita que stripe poker sexualidade o levou a se tornar um escritor. Ele sentiu que ser
"outro"  o fez ver a vida de uma perspectiva diferente e o presenteou com uma voz para falar com
as pessoas.  Ele é especialmente orgulhoso de ter escrito o filme "Ghost" e do discurso final de
Sam: "O amor dentro de  si – você leva consigo".

Um amor sem fronteiras

Rubin acredita que o amor é o que importa e que as fronteiras  sexuais não devem ser um
impedimento. Ele tem uma boa relação com stripe poker esposa e tem experiências com outras
pessoas,  mas ele é feliz sendo gay. Ele também acredita que o amor é o maior presente da vida
e o  que mais importa é estar rodeado de pessoas boas.

Chermoula: a "flavour bomb" of Maghreb cuisine

Chermoula is a marinade that originates from the Maghreb region of North Africa, specifically  from
Morocco. It is often referred to as the "emblematic marinade of Maghreb cuisine" and its name
comes from the  Arabic verb chermel, which means "to rub or marinate something with a spice
mix". The three main ingredients of chermoula  are garlic, olive oil, and fresh herbs, making it
similar to an Italian salsa verde but with a distinct North  African flavor profile.

The herbs



The most important ingredient in chermoula is a combination of coriander and flat-leaf parsley,
which are used  in equal proportions. The herbs add a unique flavor and depth to the marinade,
and can be adjusted to taste.  Some recipes call for more coriander, while others use more
parsley.

The flavorings

Garlic is a key ingredient in chermoula and can  be adjusted to taste, with some recipes calling for
just one clove and others using up to a dozen. Cumin  is also commonly used and enhances the
flavor of the herbs without competing with them. Saffron, on the other hand,  is often included but
can be difficult to detect in the presence of strong flavors such as garlic and red  pepper.

The acid

Not all chermoula recipes include acid, but it can be added for flavor and to help melt the bones  of
a whole fish when marinating. Fresh lemon juice is the preferred acid, as it provides a cleaner and
more  refreshing flavor compared to vinegar.

The method

Chermoula can be made by finely chopping the ingredients or using a pestle and mortar  to
release the oils. The texture of the chermoula can be adjusted based on its intended use, with a
coarser  texture preferred for a condiment or salsa and a smoother texture preferred for a
marinade or rub.

The fish

Chermoula can be  used with a variety of fish, including sardines, tuna, and mackerel. It can be
used as a marinade for whole  or filleted fish, or as a condiment for grilled or fried fish. It pairs well
with lemon and can be  used to make a small-scale fish tagine.

Perfect chermoula fish recipe

Ingredients

3 plump garlic cloves●

1 tsp salt●

1 tsp ground cumin●

½ tsp sweet  paprika●

½ tsp hot paprika●

75g fresh coriander●

25g flat-leaf parsley●

Juice of 1 lemon●

1 preserved lemon (optional)●

2 tbsp olive oil●

4 white fish fillets,  scaled and cleaned●
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Instructions

Make a paste with the garlic and salt in a mortar, then stir in the cumin and paprikas.1.
Finely  chop the herbs and add them to the mortar, pounding them to a chunky paste.2.
Stir in the lemon juice and  olive oil (or use a food processor).3.
If using the preserved lemon, chop it finely and stir it into the chermoula.  Taste and adjust
the seasoning if necessary.

4.

Brush the fish with chermoula and marinate for at least one hour (up to  eight hours if
possible).

5.

Grill the fish for two to four minutes on each side until cooked through.6.
Serve with the remaining  chermoula and lemon wedges.7.
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