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Poucas pessoas, mesmo moradores residentes sabem que foram os nazistas quem construiram
as portas mundialmente famosas novibet origin torno da fileira de "casa do prazer" na tentativa
para envergonhar profissionais sexuais enquanto discretamente manter o negocio.

O conselho distrital de St Pauli respondeu ao chamado dos lideres da igreja, ativistas
comunitarios e mulheres locais que trabalham na indUstria do sexo para a cultura alema
vanglorias das lembrancgas histéricas serem expandida por incluir as Mulheres como Sophie
Gotthardt.

O memorial, que os organizadores esperam inaugurar novibet origin novembro de 2024, é
modelado no

Gibanica: A Pie That Started It All

La Gibanica, pronunciada "geebanitsa", es la razén muy especial por la que tengo un negocio y
un libro hoy - es la tarta que comenz6 todo. Fue elaborada con amor en repetidas ocasiones por
mi abuela materna, recreada por mi y ahora, a través de mi tienda Mystic Burek, tiene muchas
variaciones. La receta original, si se puede llamar asi (es mas un garabato en un cuaderno que
me pasaron), es un testimonio de habilidades expertas: como mi mama y mis tias, ella sintio la
comida entre los dedos, sin medidas, sin temporizadores - solo cocina natural, ancestral.

Después de muchas pruebas, esta version es la mas cercana que he logrado honrarla y a todas
las demés mujeres antes que Yyo.

Papas crujientes con crema de pimientos fritos (arriba)

Esto es perfecto tanto para una cena tranquila frente a la television como para un asunto mas
bullicioso en la mesa. Los pimientos escupirdn mientras se cocinan, asi que consiéntase con una
cubierta de malla para su sartén; es una herramienta basica en muchos hogares balcanicos.
Tiempo de preparacion 10 min

Tiempo de coccién 45 min

Sirve 4

Aceite vegetal o de girasol , para freir
4 pimientos dulces, rojos y puntiagudos , como el romano
4 pimientos largos verdes

Gibanica (torta de huevo y queso con pasta filo)

Esta tarta balcanica de huevo y queso tiene un centro esponjoso y suave y una corteza crujiente
y de aspecto hojaldrado. Ha sido todo un desafio descifrar las supuestas "recetas" de mi abuela,
y aungue a veces me ha sacado canas, también me ha hecho reir: ¢ era el plan desde el principio
garantizar que nadie pueda hacerla exactamente igual? Utilizo un molde redondo de 25 cm para
mi gibanica, pero utiliza cualquier tamafo o forma que tengas a mano. Simplemente ten en
cuenta que cuanto mas delgada sea la tarta, menos coccion necesitara.

Tiempo de preparacion 5 min

Tiempo de coccién 1 hr

Tiempo de enfriamiento 20 min

Sirve 8



8 huevos

300g queso cottage

Sal

120ml aceite vegetal , mas extra para engrasar
2009 feta , desmenuzada

5009 pasta filo Agua con gas , para rociar
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