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Ataque de Irdo a Israel desencadeia consequéncias globais

O ataque de misseis e drones de Irdo a Israel, ocorrido no final 1 da semana passada, tornou-se
um dos eventos mais interpretados da histéria moderna recente. Em resposta, no inicio da sexta-
feira, surgiram 1 relatos de uma suposta resposta de Israel. Como reallbets apostas 1914,
guando o arquiduque Francisco Fernando e reallbets apostas esposa foram assassinados, 1
essos tiros foram ouvidos reallbets apostas todo o mundo, embora poucos consigam concordar
sobre o que eles significam.

De acordo com uma 1 conta minimizada, Teerdo apenas enviou um aviso performético com o
ataque de last Saturday, quase para uma direcdo de fim 1 de semana de teste de misseis
balisticos. A versdo maximalista € que isso foi um ataque Estado-Estado projetado para mudar 1
as regras do Oriente Médio. Ao inundar Israel com tantos projetéis, essa avaliagéo vai, Irédo
estava pronto para correr o0 1 risco de transformar Israel reallbets apostas uma mini-Dresden de
1945 e foi apenas frustrado pelas defesas estratégicas de Israel e, crucialmente, 1 pela
extraordinaria cooperacdo entre os EUA, Israel e aliados do Golfo Arabe sunitas.

Independentemente da intencéo final de Irdo, seu ataque 1 e a suposta resposta de Israel agora
apresentaram os Estados do Golfo com dilemas e escolhas agudas, de acordo com 1 Hugh
Lovatt do European Council on Foreign Relations. Como eles responderam pode determinar o
resultado da crise.

Cooperacéo com lIsrael

A questdo 1 fundamental é: os monarcas do Golfo, liderados pela Ardbia Saudita, temem Irdo e
seus procuradores mais do que detestam Israel 1 e o dano que esta causando aos palestinos e a
estabilidade regional?

Nos ultimos seis meses, essa escolha tem sido suprimida, 1 pois Iréo e os Estados do Golfo
formaram uma frente unida fragil. Em janeiro, a Arabia Saudita garantiu que Irdo 1 tivesse um
lugar na mesa através de uma reunido conjunta do Conselho de Cooperacéo do Golfo e da
Organizacao para 1 a Cooperacéo Islamica (GCC-10C).

No entanto, as duas partes tém desacordos resolutos — sobre uma solucéo de dois estados, um
futuro 1 papel do Hamas e se os boicotes estaduais ou a desinvestimento, uma ferramenta
comum dos Estados arabes contra Israel, devem 1 ser usados nesta crise para pressionar Israel
gue Joe Biden né&o estava disposto a implantar.

Além disso, Irdo manifestou claramente reallbets apostas 1 vontade de ver os EUA retirados da
regido, uma visao que os Estados do Golfo ndo compartilham.

La cocina unicade Tunez: un festin de sabores en el norte
de Africa

La ubicacion de Tanez en la punta norte de Africa, junto al Mediterraneo y cerca de ltalia, hace
gue su cocina sea una maravillosa fusion de sabores. Tomemos, por ejemplo, el harissa, que se
elabora tradicionalmente con chiles secados al sol y ahumados, machacados con comino y
muchas otras especias, y luego empapados en aceite para obtener un condimento picante
realmente brillante. Me encanta agregarlo a la fricasé tunecina, que es un sandwich hecho con
pan frito profundamente, relleno de atun, aceitunas, huevos duros y papas. Aunque el harissa es



quizas el ingrediente tunecino que mas utilizo, la comida de este pais abarca mucho mas, y es un
mundo de sabor del que no puedo dejar de explorar.

Houria con huevos y salsa de cilantro (imagen superior)

Este plato tunecino muy popular es basicamente una ensalada de zanahoria machacada, pero
eso subestima lo que entrega en términos de sabor. El harissa es una constante, pero las
guarniciones varian: los huevos duros funcionan muy bien, asi como los trozos de queso feta
acido o el atun enlatado de buena calidad. Una vez hecho, el houria se mantendra en la nevera
durante un dia o dos y, de hecho, mejorara en sabor, lo que le da un poco mas de tiempo para
experimentar.

Tiempo de preparacion 5 min

Tiempo de coccién 40 min

Sirve 4-6

Sal marina fina

1kg de zanahorias , recortadas, peladas y cortadas en trozos de 2-3 cm

1 cucharada de harissa roja

75ml de aceite de oliva

4 cucharaditas de vinagre de sidra

2 dientes pequefios de ajo , sin pelar y majados

1% cucharadita de comino en polvo , molido groseramente en un mortero

2 huevos

2 cucharadas (5g) de hojas de cilantro picadas

10 aceitunas verdes sin hueso

Hervir una olla mediana de agua salada (agregue aproximadamente una cucharada de sal por
cada litro de agua), agregar las zanahorias y hervir durante 30 minutos, hasta que estén cocidas
y faciles de desmenuzar. Escurrir, devolver a la olla y dejar que se sequen al vapor durante
aproximadamente 10 minutos. Usando un machacador de papas o un tenedor, desmenuzar las
zanahorias hasta obtener una pasta gruesa, luego incorporar la harissa, tres cucharadas de
aceite, una cucharada de vinagre, media cucharadita de ajo, media cucharadita de comino en
polvo y una cucharadita y tres cuartos de sal. Transferir a un tazon y dejar enfriar a temperatura
ambiente (o, si lo esta preparando con anticipacion, cubrir y almacenar en el refrigerador).

Mientras tanto, hierva una pequefia olla de agua. Gentilmente coloque los huevos, hierva durante
ocho minutos, luego escurray enjuague bajo agua fria corriente hasta que estén frios. Pelar los
huevos y cortarlos en cuartos.

Ahora, para la salsa. En un tazon pequefio, mezcle las hojas de cilantro picadas con el vinagre
restante, dos cucharadas de aceite, el diente de ajo restante y una cuarta cucharadita de sal.
Para servir, transfiera la mezcla de zanahorias a un plato hondo y use la parte posterior de una
cuchara grande para hacer un hueco en el medio. Decore con los trozos de huevo y las
aceitunas, luego rocie la salsa de cilantro por encima. Espolvoree el comino restante y sirva.

Pastelitos salados especiados tunecinos

Pastelitos salados especiados tunecinos de Yotam Ottolenghi.

Mi receta original para esto incluy6 instrucciones sobre como hacer la pasta desde cero, pero hoy
en dia estoy mucho mas inclinado simplemente a alcanzar algunas hojas de pasta filo. Si desea
prescindir de la pasta por completo, el relleno es delicioso solo con arroz o trigo bulgur.

Tiempo de preparacion 25 min

Tiempo de coccioén 35 min

Sirve 8



1 cebolla, peladay cortada en cuartos (1809)

1 gran zanahoria , pelada y cortada en trozos (100g)

2 tallos de apio grandes , cortados en trozos (1009)

50g de tallos de cilantro fresco , hojas y tallos tiernos picados
6 cucharadas de aceite de oliva

1 cucharadita de comino molido

1 cucharadita de coriandro molido

1% cucharadas de pasta de tomate

2 cucharadas de harissa roja

1 tomate mediano , rallado groseramente (deseche la piel)
Sal marina fina

1 cucharada de jugo de limén

100g de atun enlatado (opcional)

30g de aceitunas negras sin hueso , picadas

4 hojas de pasta filo , cada una cortada en 2 rectangulos de 15cm x 20cm (es decir, 8 en total)

Coloque la cebolla, la zanahoria, el apio y el cilantro en una procesadora de alimentos y pulse
hasta obtener una pasta gruesa.

Ponga la mitad del aceite en una sartén grande a fuego medio-alto, agregue la pasta de verduras
y fria, revolviendo ocasionalmente, durante 15 minutos, hasta que las verduras estén suaves y no
guede liquido en la sartén. Agregue las especias, la pasta de tomate, la harissa, el tomate
rallado, una tercera parte de una cucharadita de sal y 90 ml de agua, cocine a fuego lento
durante cinco minutos mas, hasta que la pasta roja suave comience a caramelizarse, luego retire
del fuego. Una vez que la mezcla se enfrie a temperatura ambiente, incorpore el jugo de limén, el
atun (si usa) y las aceitunas.

Coloque una hoja de pasta filo en una superficie enharinada y extienda 55 g de relleno sobre la
mitad superior de la hoja de pasta rectangular, comenzando desde uno de los bordes cortos y
manteniendo un borde claro de 1 cm todo alrededor hasta que la mitad de la pasta esté
uniformemente cubierta. Cepille el borde con aceite, doble la pasta sin relleno sobre el relleno
para envolverlo, luego presione suavemente los bordes para sellar (para hacer porciones mas
pequefias, ponga el relleno en solo una tercera parte de la pasta, luego doblela en tres, como
una carta). Cepille la pasta por todas partes con mas aceite, luego reserve y repita con la pasta y
el relleno restantes.

Ponga dos cucharaditas de aceite en una sartén grande y no adherente a fuego medio. Una vez
gue esté caliente, fria dos o tres pasteles a la vez durante dos minutos por cada lado, hasta que
estén dorados por todos lados, luego coléquelos en un horno a baja temperatura para
mantenerlos calientes mientras frie los pasteles restantes, agregando mas aceite segun sea
necesario. Sirva de inmediato mientras los pasteles aun estén calientes.

Descubra esta receta y muchas mas de Yotam y sus chefs favoritos en la nueva aplicacion
Guardian Feast, con caracteristicas inteligentes que hacen que la cocina diaria sea mas facil y
divertida.
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