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LA GASTRONOMIA EN EGIPTO
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La Gastronomia de Egipto es muy variada
debido a su posicion geografica que hace de puente
entre la cocina africana y la mediterranea.

Egipto es un pais con una gran extension de desierto y esto se nota en
algunas de sus costumbres culinarias (como la frugalidad de sus platos).
No obstante al ser un pais musulman muchas de las costumbres
gastronomicas estan regidas por las leyes del Islam.

Como platos tipicos destacan :

Mashi, arroz con carne que se acompana con hojas de parra,
tomates, berenjenas o pimientos verdes
basterma, cecina ahumada,
sambousek, empanadas de verdura,
hummus bi tahina, garbanzos en puré con pasta de sésamo,
wara annab, hojas de parra rellenas de distintos ingredientes




8 Kushari - Estofado de legumbres
apas superpuestas de macarrones,
Jarroz y lentejas con salsa de tomate










Los mezze, toda una gama de entrantes frios de procedencia oriental
que se sirven en numerosas escudillas de pequeno tamano

Tabbouleh, ensalada de perejil y sémola de trigo de sabor acido

La kobeiba, carne, pescado y nueces

Baba ghannoush, puré de berenjenas con ajo

El Fattah también lleva capas pero €stas son de pan seco empapado
en caldo, arroz y carne alifiado con ajo y vinagre
y cubierto con yogurt, nueces y pasas.
Se sirven acompanados de Pilau, arroz con verduras.




Shish kebab _
brocheta de carne de cordero asada y condim!e‘g;%da con perejil
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Kufta, albondigas éﬁ%cgr&éro
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Falafel







wola de trigo










Shawarma (@ Felfela
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huevos, tomates , pepinos , pollo, pan
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Samusas




Dolmas






















Tagime de carne y verduras




Ful medames
Plato con habas cocidas













El Hanan, pichongs rellengﬁ ge Zranos de trigo verde o arroz,
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Sparus aurata, segun estilo de Alejandria










Feita (r1sotto egipcio con carne, salsa de yogur y tomate).
Restaurante Abu el Sid, Zamalek, El Cairo




guhiya“(meulourena) :
{1 otras diferentes hierbas




Mourakia




En cuanto a los postres , son deliciosos.
El preferido por los egipcios es el Om Ali, mezcla de pan
o pasta con leche, nueces, coco y pasas que se toma caliente.
El ajsh es serail, hogaza de pan con miel ablandada con jarabe de azucar
) La Baklava, masa rellena de nueces aromatizada™
con aguamiel o con una infusion de azahar




la kumafa, tallarines horneados con aziicar, mick y nueces.
No deje de probarlos. | |
















Invento del Antiguo Egipt




