borakala

cuina fenicia

el Kacakala es un (N&H‘O, un Ec\Fco, un \\5(0 - un
v'mje, adlrededoc dJel Mediteccaneo y S'ue/m()ﬂe MmE&S
oxnc’\, L\&\C‘W\ O(“\e,r\'\-e,, L\as—\—o\ J&x(‘ P vua\—\-o\ al mur\cJo.
s\ em()erc\Jof Cacacalla o+o(‘96 en 212 la cwudadania
Comana o “'ocjos los L\G\EH'N\-F&S c)a\ _T,m@af'\o. Nosotcos
ofrecemos una escala pala los Gue quieCan Jisfrvtac
de lo méas local y & la vez e,m()renJeF un v‘w\je
ﬁc\S‘('(‘of\o’m'xco alcededoc del Mediteccaneo.

Nuestco lema es Kalidad y Kalidez, K 3 |
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El Mezze

o el arte oriental del disfrute

£n Ociente Medio, comer s‘\gr\'nC\ca\ compackic. Hay un vecho
especial paca esto, netmazmaz, que s\jr\'nCncc\ disfrvtac un
\a\Fao momento de compaiiio y de comida, poco o poco.

Muchos platidos, £rios y calientes, buenos vinos. Un cecorcido
amo(CoSo (of la cuH'uFo\ 3&S+F0r\6m\ca\ Je\ /V\&J1+effo’\r\eo.
Déjc\—\—e levar, nos vamos de v'\o\je,.

El Karakala

8 platitos
(con postre incluido) 24€ /persona

El Festin

12 platitos
(con postre incluido) 32€ /persona

minimo 2 personas
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Hummus

Crema de garbanzos con sésamo. @) 7,85€
Mutabbal

Crema de berenjena con sésamo. @ 8,15€
Muhammara

Crema de pimiento rojo y nueces. @ 8,50€

Baba Gannush

Berenjena ahumada con granos y melaza de granada. &) 8,50€

Labne

Yogur espeso con eneldo y pepino. -v- 8€
Kusa

Crema de calabacin con sésamo. ) 8,15€

-V- vegetariano
W vegano
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PRIMERA ETAPA

ENTRANTES CALIENT

O

2

-0.0.0 O

-0.0.0 -Cg -0.0.0 COg

Patatas Karakala

con alioli libanés y salsa brava. 7,75€
Wara Inab

Hojas de parra caseras rellenas de arroz con albahaca. & 8,50€
Kibbe

Croquetas de trigo rellenas de carne y pifiones. 8,50€

Burak Jubne

Rollitos de hojaldre fritos con queso y menta. -v- 9,50€
Falafel

Croquetas de garbanzos y hierbas con especias suaves. & 8€
Fatayer

Empanadillas de acelgas -v- o carne. 7,50€
Feta asada

con manzana y eneldo. 9,50€

Huevos Karakala
Huevos estrellados con embutido armenio,
perfumes de fenogreco, comino y ajo. 9,50€

-V- vegetariano
W vegano

fontote




PRIMERA ETAPA

ENSALADA
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Ensalada Chanklich

de queso curado con hierbas del Monte Libano. -v- 8,75€

Tabbule

de perejil picado, bulgury tomate
con un toque de limén. @ 7,75€

Fattush
de tomate, lechuga y virutas de pan tostado
crujiente con zumaque @ 7,75€

Ensalada libanesa
con verduras frescas, limén, ajo y menta. @ 7,5€

Ensalada Karakala
de verduras con crema de sésamo. () 8€

Ensalada Raheb

de verduras con daditos de berenjena frita. & 8,75€

"El zumaque es un arbusto (rhus coriara) de hoja verde y fruto rojo, con propriedades
antioxodantes. En polvo, los frutos se utilizan en Oriente Medio como especia: tiene un
gusto acido y una astringencia muy agradable.

-V- vegetariano
W vegano
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CONTINUACION DEL VIAJE, SEGUNDA ETAPA

SLGUNDOXS PLATO)S
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Miks gril

Asi se dice “parrillada” al este del Mediterraneo. La nuestra es para dos

comensales. Con pinchos de pollo marinado (chich tauk), de cordero

adobado, de ternera y de kebab de carne picada.
Todo un clésico.

Cada uno de los pinchos por separado:

Maklube

Arroz y fideos con berenjena, calabacin, garbanzos,
albaricoques y pasas. @

Bamie

Estofado de okra? con tomate y un toque de cilantro. @

Cuscus de verduras
con semolay pasas. @

Shawarma “de Jeanette® ”

como en casa: de cordero con especias y mollete.

La leche de su madre
En drabe laban ummo. Estofado de cordero con yogur,
servido con burgul. La leche. (Obviamente, receta de Jeanette)

2 El okra, gombo o quibombé (abelmoschus esculentus) es una planta de fruto
comestible de la familia de las malvaceas.

% Jeanette es la madre del jefe. Todo lo ve, todo lo prueba. Nos rifie si hace falta,

pero no hace falta.

-v- vegetariano

W vegano Z Z Z/
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29€

13,50€

13€

13€

13€

13,50€

14€



CONTINUACION DEL VIAJE, SEGUNDA ETAPA

SEGUNDO)S PLATO)S
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Mansaf

“Un tienda de némadas en medio del desierto, cerca de un oasis,

a la hora de cenar” se dice en drabe “mansaf”.

Es un hojaldre (la tienda) relleno de arroz (el desierto)

con almendras, yogur (el oasis) y carne de cordero (la cena). 14,50€

Kabab Karaz como en Alepo

En Alepo, en el norte de Siria, acompanan el kebab,

la carne de cordero picada, con una salsa de cerezas.

Se lama kabab kéraz, y el sabor agridulce de la cereza negra

lo hace unico. 14,50€

Langostinos “Batrun”
En Batrun, en la costa libanesa, se comen langostinos flambeados
con arak, en salsa de anis estrellado. 16€

Calamares “Biblos”
en salsa con rosas de Abisinia*. 14€

Cuscus de pescado
El cuscus no es sélo vegetal — en Tunez comen uno de pescado y
marisco, poético, maritimo. Con salsa picante a parte. 17€

“La rosa de Abisinia (hibiscus sabdariffa) es una flor de color rojizo. También conocida
como “flor de Jamaica”, tiene un gusto acido con toques florales.




