La gastronomiay
mucho mas de

TUNIGIA

Gambas con arroz -salladeya
de gambas-

1/2 kg de gambas crudas

1 vaso grande de arroz lavado
1/2 vaso de aceite

2 vasos de agua

1 cebolla grande rallada

Sal

Pimienta

1- Freir la cebolla en el aceite
hasta que tenga color oscuro.

2- Sacarla del aceite y machacarla
en un almirez.

3- Afadir agua y hervir.

4- Pelar las gambas crudas,
lavarlas y echarlas en el agua
hasta que que estén medio
cocidas.

5- Afadir gl arrez-con-un-pocao de
sal, pimienta; mover-y'cocer-a
fuego lento.

6- Servir y adornar-con:unas
gambitas cocidas y. peladas.

Puede rellenar laimitad del gulash
con carne de assag (ver receta de
assag)... asi tendra un ‘menu
completo... gulash con'carne... y
gulashicon frutos secos como
postre..iino se olvide de la
ensalada..: jjbuen provecho!!

COMIDA Y BEBIDA

La comida tunecina, en general,
resulta exquisita para el gusto
latino, particularmente el cordero,
el besugo, el cous-cous, los platos
de pescado, tajine (huevos
rellenos, fritos sobre un pan
dulce). Se cocina con aceite de

TravelRdvissrs s

oliva; se condimentan con
especias como anis, cilantro,
comino;.alcaravea, canela o
azafrdn y'se sazonan con mentg;
zumo de naranja o agua dg rosas:
Los Restaurantes dirigidos a los
turistas suelen-servircomida
europea‘porloque-para saborear
los:platos hacionales-se
recomienda ir a‘restaurantes mas
pequefnios. Losprecios varian
enormemente, y los\precios mas
altos-necesariamente no significan
comidas mejores.JTunez y las
ciudades principales cuentan con
cocina francesa, restaurantes
internacionales’italianos y otros.

Bebida; En los cafés, con su
decoracion tradicional, sirven café
turco excelente o el nuevo té .
Aungue Tunez es un pais
islamico, el alcohol no esta
prohibido. Tunez produce
excelentes vinos de mesa, vinos
€spumaosos, cervezas, aperitivos y
licores locales, destacando el
Boukha (destilado de higos) y
Thibarine.



