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Modi acaba de ganhar a reeleição como primeiro-ministro da ndia, embora por uma margem
muito mais estreita do que o  esperado. Com seu terceiro mandato consecutivo (o carismático
homem forte selou bwin paga mesmo posição bwin paga mesmo gerações).
Apesar de ter liderado a ndia  por uma década, Modi manteve seu país bwin paga mesmo 
alguns aspectos adivinhando sobre bwin paga mesmo visão. Em questões importantes -
relações da  Indias e economia do Brasil ainda não está claro que tipo De País o governo quer
ser na Ásia?
Na newsletter  de hoje, vou explicar quatro das grandes perguntas.

Tunisian Cuisine: A Unique Fusion of Flavors

La ubicación de Túnez en el norte de África, en el Mediterráneo y cerca  de Italia, hace que la
cocina tunecina sea una maravillosa fusión de sabores. Tomemos, por ejemplo, el harissa, que se
 hace tradicionalmente con chiles secos al sol y ahumados, machacados con comino y muchas
otras especias, y luego empapados en  aceite para hacer un condimento picante realmente
brillante. Me encanta mezclarlo con el fricassee tunecino, que es un sándwich hecho  con pan frito
profundamente, relleno de atún, aceitunas, huevos cocidos y papas. Aunque el harissa es quizás
el ingrediente tunecino  que más utilizo, la comida de este país abarca mucho más y es un mundo
de sabor con el que  no puedo dejar de explorar.

Houria con huevos y salsa de cilantro (arriba)

Este plato tunecino muy popular es básicamente una  ensalada de zanahoria picada, pero eso
subestima lo que entrega en sabor. El harissa es una constante, pero las guarniciones  varían: los
huevos duros funcionan muy bien, así como los trozos de feta agrio o el atún enlatado en aceite 
de oliva. Una vez hecho, el houria se mantendrá en el refrigerador durante un día o dos y, de
hecho,  mejorará en sabor, lo que le da un poco más de tiempo para experimentar.

Tiempo de preparación: 5 minutos

Tiempo de cocción:  40 minutos
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Sirve: 4-6

Una cucharadita de sal marina fina●

1 kg de zanahorias●

1 cucharada de harissa roja●

75 ml de aceite de oliva●

4  cucharaditas de vinagre de sidra●

2 dientes de ajo●

1½ cucharaditas de comino en grano●

2 huevos●

2 cucharadas (5g) de hojas de cilantro  picadas●

10 aceitunas verdes sin hueso●

... (Resto de la receta en portugués brasileño)


	bwin paga mesmo
	bwin paga mesmo
	Tunisian Cuisine: A Unique Fusion of Flavors
	Houria con huevos y salsa de cilantro (arriba)
	Tiempo de preparación: 5 minutos
	Tiempo de cocción: 🛡 40 minutos
	Sirve: 4-6



