Arabska kuchyna :)

Arabska kuchyna je jednoducha a zdrava. Hlavnym zdrojom vyZivy je mlieko, olej, krupica, ryZa, datle, rozlicné
omacky, cestd, mnohé druhy korenin a masa. VSetky tieto suroviny dodavaju organizmu cenné vyzivné latky.

Arabi venuju mimoriadnu pozornost sp6sobu zabijania zvierat. Podstata je v tom, Ze dychaciu trubicu a dve
kréné cievy rozrezu jednym rezom na prednej strane krku. Takto zabité zviera sa Uplne vykrvi. U Arabov plati
zakaz konzumovat krv.

Stravovanie Arabov ovplyviiuju naboZenské zakazy a predpisy. Tieto napriklad povoluju konzumovat niekolko
druhov Zivocichov Zijucich vo vode, niekolko druhov hydiny a zveriny, okrem dennych a no¢nych dravcov.
Okrem bravcového masa a masa z diviaka konzumuju tavie, hovadzie, baranie, oslie a kozlacie maso.

Arabi vo vieobecnosti len raz pija po jedeni, a to zo spolo¢nej nadoby, ktora ide z ruk do ruk a obsahuje
pramenitd vodu alebo mlieko. Pri piti nesmu vydychnut do nadoby.

Kazdy obed sa ukon¢i pitim kavy.
Koran zakazuje pit alkoholické napoje.

K najvyznamnejSim a najpouzivanejSim jedlam patri Shish - kebab. NajchutnejSie je, ked sa pripravuje
z Cerstvého baranieho masa, ktoré sa pokraja alebo pomelie, okoreni a po pridani pokrajanej petrzlenovej
viiate s nadrobno pokrdjanou Cervenou cibulou sa spracuje na malé knedlicky. Upecu sa na razni nad
rozzeravenym drevenym uhlim. Spolu s masom sa praZzi aj neolUpana Cervena cibula a paradajky. Kazda porcia
sa kladie osobitne na arabsky chlieb (placky), pokvapka sa citrénom a posype sa nakrajanou cibulou
a petrzlenovou vhatou.

Das meza Mezzeh je predjedlo, ktoré sa hodi ku kazdej prileZitosti. Pripravuje sa z 30 az 40 druhov surovin. Su
to napriklad zelené a Cierne olivy, masové platky, bielena uhorka, lUpana paradajka, mrkva, klsky patizénov
a pod.

Arabi vo vSeobecnosti venuju velkd pozornost rozmanitym predjedlam, ktoré podavaju podobnym spdsobom
ako Cinania.
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