«Αγάπη στην καταχνιά»

Το πολύ δημοφιλές στα κυπριακά ζυμώματα μαυριδερό σποράκι, ο μαυρόκοκκος, το οποίο συμμετέχει στο τρίο : σησάμι, γλυκάνισος και μαυρόκοκκος για να επικαλύπτει τα κυπριακά κουλούρια και άλλα παραδοσιακά ζυμώματα, έχει το λατινικό όνομα Nigella. Στην Ελλάδα το αποκαλούν μαυροσήσαμο, παρόλο που δεν έχει καμία σχέση με το φυτό του σησαμιού. Στην Ευρώπη το αποκαλούν μαύρο κύμινο (black cumin) αλλά και πάλι το όνομα παραπλανεί. 

Ο Διοσκουρίδης το αποκαλούσε μελάνθιον από το μαύρο σκούρο χρώμα του. Το λουλούδι το οποίο μας δίνει τους αρωματικούς του σπόρους είναι λεπτό και όμορφο και στην Ευρώπη του έδωσαν την ποιητική ονομασία «αγάπη στην καταχνιά» (Love in the mist). Το λουλούδι Nigella Sativa το συναντούμε σε διάφορα μέρη της Κύπρου. Τα σπέρματα του έχουν πικάντικη και πιπεράτη γεύση και ταιριάζουν πολύ στα γαλακτοκομικά και τις πίτες. 

Η Ινδία παραμένει η κύρια χώρα παραγωγής του μαυρόκοκκου γι’ αυτό  και εκεί χρησιμοποιείται ευρέως στα κάρυ και τα πιλάφια. Όταν μαγειρευτεί απελευθερώνει τη γεύση και τα αρώματα του. Η γεύση του μπορεί να είναι ελαφρώς πικρή γι’ αυτό πρέπει να το χρησιμοποιούμε με φειδώ. Το κομψό του σχήμα και το σκούρο μαύρο χρώμα του το καθιστούν δημοφιλές διακοσμητικό άρτυμα. Είναι ένα από τα πέντε μπαχαρικά μαζί με το μάραθο, το κύμινο, το σινάπι και το μοσχοσίταρο που χρησιμοποιούνται στην Μπαγκλαντές για την παρασκευή ενός μείγματος που δίνει γεύση και άρωμα στις φακές καθώς και άλλα πιάτα χωρίς κρέας.

Σήμερα οι Έλληνες σεφ το επανέφεραν στο προσκήνιο και το χρησιμοποιούν με διάφορους τρόπους. Επειδή ταιριάζει με τα τυριά, μπορούμε να τυλίξουμε μαριναρισμένους σε ελαιόλαδο κύβους φέτας (τυριού) σε μαυρόκοκκο και να τους προσθέσουμε στη σαλάτα μας. Με μαυρόκοκκο πασπαλίζουμε επίσης τυρόπιττες και τσουρέκια ή μια βελουτέ καρροτόσουπα. 

Κέικ χαλουλιού με μαυρόκοκκο
Υλικά

7 αυγά
3 ½ φλιτζάνια τριμμένο αιγοπρόβειο χαλούμι

μισό φλιτζάνι γάλα

μισό φλιτζάνι ζάχαρη

1 φλιτζάνι βούτυρο φυτικό

2 ½ φλιτζάνια αλεύρι

1 κουταλάκι μαυρόκοκκο
3 δάκρυα μαστίχας και ένα κουταλάκι μέχλεπι κοπανισμένα με ένα κουταλάκι ζάχαρη
μισό φλιτζάνι φρέσκο δυόσμο ψιλοκομμένο
3 κουταλάκια B.P.
Σησάμι και μαυρόκοκκο για άλειμμα
1 κρόκο και άλειμμα

Εκτέλεση

Χωρίζουμε τους κρόκους από τα ασπράδια. Κτυπούμε το βούτυρο με τους κρόκους και τη ζάχαρη. Κοσκινίζουμε τα αλεύρι με το B.P. 

 Προσθέτουμε στο μείγμα το γάλα και μετά τα υπόλοιπα υλικά εκτός από τα ασπράδια. Φτιάχνουμε μαρέγκα και την τυλίγουμε απαλά στο μείγμα. Βουτυρώνουμε ένα στρογγυλό ταψί για κέικ και δύο μακρόστενες φόρμες και ρίχνουμε μέσα το μείγμα. Αλείφουμε την επιφάνεια με αυγό και πασπαλίζουμε με σησάμι και μαυρόκοκκο. Ψήνουμε σε προθερμασμένο φούρνο στους 180 βαθμούς Κελσίου.
