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Sei que estou sempre atrasado, mas ao mudar os relégios Fatima faz-me sentir infantilizada.
Minha boa amiga e colega de casa Fatima mudou os relégios pixbet de graca nosso
apartamento sem me dizer, colocando-os para a frente 20 minutos. No inicio eu pensei: "Que
violag&o." Mas sobre reflexado provavelmente ndo foi o pior coisa fazer!

E verdade que muitas vezes estou cronicamente atrasado. Sempre acho ter mais tempo para me
preparar do mesmo e acabar 20 minutos atrasada por tudo iSso, uma vez com um compromisso
hospitalar pixbet de graca atraso; entdo pedi a Fatima pra ficar comigo de carro ela estava muito
irritada porque trabalhava la naquele dia mas sabia o contrario da minha falta... E nas listas dos
servi¢os publicos ndo podia correr riscos eu tinha muita sorte!

Gibanica: A Pie That Started It All

Gibanica, pronunciada "geebanitsa”, es la razén muy especial por la que tengo un negocio y un
libro hoy - es la empanada que comenzo todo. Fue hecha 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 puedes llamarla asi (es mas un garabato en un cuaderno que
me pasaron), es un testimonio de habilidades manuales: al igual gue mi mama y mis tias, sintio la
comida entre los dedos, sin medidas, sin temporizadores - solo cocina natural, ancestral.

Papas crujientes con crema de pimientos fritos (arriba)

Esto es perfecto tanto para una cena tranquila frente a la television como para una comida mas
concurrida. 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 minutos

Tiempo de coccién

45 minutos

Sirve

4

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

Para la crema de pimientos

. 2 pimientos rojos grandes
- 1 pimiento verde grande



- 4 cebollas en escabeche
- 200 ml de crema agria
.- Sal y pimienta negra

Para el aderezo de cebolla

- Un manojo de cebollas de primavera

- 12 cebollas en escabeche, finamente picadas
- Un manojo de perejil

- 2 cucharaditas de aceite de oliva

Para las papas crujientes

- 500 g de papas nuevas
- 300 ml de aceite vegetal

Ponga un poco de aceite en una sartén grande a fuego medio, agregue los pimientos rojos y
verdes enteros y frialos de cinco a ocho minutos, hasta que estén tiernos. Transfiera los
pimientos a un recipiente hermético (o envuélvalos en film transparente) y déjelos reposar durante
20 minutos para ablandarlos mas.

Mientras tanto, ponga todos los ingredientes para la crema de pimientos en un procesador de
alimentos y mézclelos hasta que estén suaves. Condimente al gusto, luego transfiera a un plato,
cubra y coléquelo en la nevera para que cuaje (esto se puede hacer hasta un dia antes).

Ponga los pimientos suaves en un tazon, agregue todos los ingredientes para el aderezo de
cebolla, sazone con sal al gusto, luego revuelva suavemente.

Para hacer las papas crujientes, hierva las papas en una cacerola grande durante 10-15 minutos,
hasta que estén tiernas pero no se desmoronen. Escurrir y dejar enfriar completamente.

Ponga los 300 g de aceite en una olla grande a fuego medio-alto y déjelo calentar durante ocho
minutos. Aplast
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