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Houve 6 de janeiro de 2024 e um golpe violento tentado por
um presidente desesperado para se agarrar ao poder.  Em
seguida, houve 24 de julho de 2024, e um presidente
explicando por que estava entregando o cargo mais
poderoso  do mundo.

Discurso de despedida de Biden é um pedido de unidade e rejeição das
tendências autoritárias do seu antecessor

Joe Biden  fez um discurso emocionante na noite de quarta-feira, marcando o início de uma turnê
de despedida de "um menino com  um balbucio de origens modestas" que entrou na política 1972
e chegou à Casa Branca. Para democratas acérrimos, foi  um caso de: se você tiver lágrimas,
prepare-se para chorar agora.
O discurso também foi uma réplica das tendências autoritárias do  seu antecessor, Donald Trump,
palavras e acções. Embora nunca tenha mencionado o seu antecessor por nome, Biden delineou
duas  visões radicalmente diferentes da presidência dos EUA que colidirão novamente novembro.
Na última sexta-feira, Biden cedeu a um coro de  democratas que questionavam sua idade e
capacidade mental e anunciou que abandonaria a eleição presidencial. Na quarta-feira,
recuperado do coronavírus,  o homem de 81 anos fez as suas primeiras declarações públicas
para explicar por que.
Falando contra o fundo de janelas,  duas bandeiras, cortinas douradas e 90 sports bet s de
família, incluindo o seu falecido filho Beau, Biden começou por citar os retratos  da Casa Branca
dos antigos presidentes Thomas Jefferson, George Washington, Abraham Lincoln e Franklin
Roosevelt.
"Eu reverencio este cargo, mas amo  mais o meu país", disse. "Foi um honra da minha vida servir
como o vosso presidente. Mas na defesa da  democracia, que está risco, acho que é mais
importante do que qualquer título."
Foi uma réplica definitiva de Trump, um  homem que colocou o seu nome inúmeros edifícios e
para quem o título é tudo. Apoiado pela Heritage Foundation,  o candidato republicano pretende
uma expansão do poder presidencial. Mas ao entregar o poder – num ato que Hillary Clinton 
descreveu como "o mais puro ato de patriotismo que eu vi na minha vida" – Biden demonstrou
que sempre será  o homem maior.
De facto, apesar de ter tido meses para se preparar para esta contingência, a campanha de
Trump lutou  por encontrar uma estratégia para enfrentar o novo candidato democrata, Kamala
Harris. Talvez eles não tenham conseguido acreditar de que  Biden iria desistir porque sabem que
Trump nunca o faria.
Biden usava um terno azul escuro, camisa branca, gravata azul e  broche da bandeira dos EUA.
Não houve grandes deslizes, mas houve algumas hesitações determinadas palavras. Sentados
fora da câmara,  à esquerda dele, estavam o seu filho Hunter e outros familiares.
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(Trump, que afirma ter "tomado um tiro por democracia", assistiu  ao endereço a bordo do seu
avião, depois de um mitin caracteristicamente mentiroso e narcisista na Carolina do Norte.)
Biden é  o primeiro incumbente a anunciar que não procuraria a reeleição desde Lyndon Johnson
1968, embora alguns historiadores argumentem que  Johnson secretamente esperava por uma
inflexão na guerra do Vietname e por o seu partido o pedir para fazer uma  retomada.
Contudo, algumas das semelhanças são irresistíveis. Para Johnson, que veio depois do mais
jovem e mais glamouroso John F Kennedy,  conquistas notáveis casa foram ofuscadas pela
guerra no Vietname. Para Biden, que veio depois do mais jovem e mais  glamouroso Barack
Obama, conquistas notáveis casa foram ofuscadas pela guerra Gaza. Assim como 1968,
esperem-se protestos na  convenção nacional democrata de Chicago do próximo mês.
Mas enquanto Johnson anunciou que não procuraria a reeleição no final de um  longo e sinuoso
discurso de 40 minutos, Biden, recuperando do Covid-19, primeiro o fez via Twitter/X. E
rapidamente consagrou um  sucessor Harris.
Biden relata ter sentimentos mistos sobre ser afastado por alguns dos mesmos democratas que
agora o louvam. A  presidência sempre foi o seu sonho de infância – ele concorreu pela primeira
vez 1988 – e a sua  vitória 2024 foi uma vingança de todos os que lutam por um lugar. Além
disso, ele fez o trabalho  bem.
No entanto, agora eles estavam a dizer-lhe que era o suficiente. No seu discurso na Casa Branca,
ele enterrou essas  ressentimentos profundamente no seu espírito, embora não tenha resistido a
um comentário pontiagudo sobre as suas qualificações.
"Acredito que o meu  recorde como presidente, o meu líder ship no mundo, a minha visão para o
futuro da América, tudo merecia um  segundo mandato", disse. "Mas nada, nada pode ficar no
caminho do salvar a nossa democracia. Isso inclui a ambição pessoal."
Fez  um apelo à mudança geracional num país que se prepara para a sua primeira eleição
presidencial sem um Bush, Clinton  ou Biden no ticket desde 1976.
"Decidi que a melhor maneira de prosseguir é passar o testemunho a uma nova geração",  disse.
"É a melhor maneira de unir a nossa nação. Sei que houve um tempo e um lugar para longos
anos  de experiência na vida pública. Também há um tempo e um lugar para novas vozes, vozes
frescas, sim, vozes mais  jovens. E esse tempo e lugar é agora."
Isso pode deixá-lo um presidente coxo pelos seus seis meses finais. No entanto,  prometeu
continuar a perseguir a sua agenda e incluiu uma importante linha sobre a chamada para a
reforma do tribunal  supremo – um tribunal que se envolveu escândalos éticos, derrubou o direito
constitucional ao aborto e declarou os presidentes  imunes a processos por atos oficiais.
"A grande coisa sobre a América é que, aqui, os reis e ditadores não governam  – o povo
governa", disse Biden. "A história está nas vossas mãos. O poder está nas vossas mãos. A ideia 
da América está nas vossas mãos. Basta manter a fé – manter a fé – e lembrar-se de quem
somos."
Em  2024, o ano de uma pandemia global, protestos Black Lives Matter e trauma Trump, a
empatia inata de Biden, moldada  por tragédias pessoais, fez dele o homem certo no momento
certo para curar corações e defender a democracia. Em 2024,  o seu tempo acabou. A sua
decisão de reconhecê-lo e passar o bastão ensinou uma lição sobre a presidência que  Trump
nunca aprenderá.
M ucho como un asado dominical, la comida tandoori era una rutina de fin de semana cuando era
niño. Trozos  tiernos de carne marinados en una marinada de yogur especiada, carbonizados a la
perfección y pasados por una salsa hierbabuena,  todavía saben a un buen rato para mí. Strictly
speaking, el pollo tandoori se cocina en un tandoor, un horno  de barro que también se BR para
hornear pan, pero también es perfecto para tirar en la parrilla, asumiendo que  el clima lo permita;
de lo contrario, esto se puede cocinar en un horno o bajo una parrilla caliente. La  versátil
marinada también funciona bien con carne, aves, mariscos, paneer y verduras.



Pollo tandoori al estilo espachcock con chutney  de
coriandro

Pollo tandoori al estilo espachcock con chutney de coriandro de Ravinder Bhogal.
Para poner  la cena sobre la mesa más rápido, cubo el muslo de pollo en trozos de tamaño
bocado, luego marinar y  enhebrar en espetones metálicos. Se cocinarán bajo una parrilla caliente
o en una barbacoa en aproximadamente 15 minutos.
Tiempo de preparación 20  min
Marinar 4 hr +
Tiempo de cocción 55 min (más descanso)
Sirve 6
3 dientes de ajo , pelados y rallados
2 ½ cm de jengibre fresco , pelado y rallado  finamente
2 páprika chiles páprika , picados muy finamente
Sal marina , al gusto
1 cda de polvo de chile kashmiri , o pimentón
1 cdta de comino en grano ,  tostado y triturado groseramente
½ cdta de cardamomo molido
½ cdta de canela molida
Una pizca de clavos de olor molidos
Una pizca de hebras de  azafrán , sumergidas en 2 cucharadas de agua tibia
El zumo de 1 lima
200g de yogur griego
1 pollo entero (aproximadamente 1.6kg), espalda por su  butcher (o vea en línea para el método)
35g de ghee , derretido
Chaat masala , para terminar
Para el chutney de cilantro y menta
100g de  cilantro fresco , incluidos los tallos
25g de hojas de menta , recogidas
2 cdtas de cacahuetes , remojados en agua caliente durante 30 minutos
1-2 chiles  verdes
El zumo de un limón
1 cdta de azúcar glas
Chaat masala , al gusto
Sal marina , al gusto
Ponga todos los ingredientes del chutney en  un procesador de alimentos con 35 ml de agua fría,
mézclelos hasta obtener una pasta suave, agregue otro 30 ml  de agua fría y mézclelos
nuevamente. Escurrir en un frasco limpio, sellar y poner en el refrigerador.
Para ablandar el pollo,  póngalo boca abajo sobre una tabla. Usando un par de tijeras resistentes,
corte la espalda, comenzando desde el hueso de  la silla de montar. Quite el hueso, déle la vuelta
al pollo y presione firmemente entre los senos con la  palma de la mano. Oirás el chasquido del
hueso wishbone y el pollo se aplanará.
Para la marinada, mezcle el ajo,  el jengibre, los chiles, la sal, las especias, el zumo de lima y el
yogur. Cubra todo con esta mezcla,  obteniendo algunos debajo de la piel, luego cubra y
colóquelo en el refrigerador durante al menos cuatro horas.
Saque el pollo  del refrigerador al menos media hora antes de que desee cocinar, sazone con sal
y rocíe con la mitad del  ghee derretido.
Para cocinar en una barbacoa, caliente la suya a medio. Coloque el pollo boca arriba sobre la
rejilla de  la parrilla, lejos de las brasas más calientes. Cubra con la tapa y cocine durante 25
minutos, verifique el lado  inferior de vez en cuando (si el pollo se oscurece demasiado, muévalo
a una parte más fresca de la barbacoa  o envuélvalo en aluminio) y cepille periódicamente con
más ghee.



Déle la vuelta al pollo y cocine durante otros 20 minutos,  moviéndolo alrededor para que
diferentes partes del pecho toquen la parrilla. Está hecho cuando un termómetro digital insertado
en la  parte más gruesa de la carne lee 65C, o cuando los jugos corren claros cuando apuñala la
parte más gruesa  del muslo con un espetón.
Alternativamente, caliente el horno a 180C (160C ventilador)/350F/gas 4 y ponga el pollo con la
piel  hacia arriba en una bandeja para hornear. Asar durante aproximadamente 40 minutos, luego
suba el calor a 220C (200C ventilador)/425F/gas  7 y cocine durante un período adicional de 10
minutos, hasta que esté ligeramente carbonizado y cocido.
Una vez que esté  cocido el pollo, póngalo en una tabla, déjelo reposar durante 10-15 minutos,
luego espolvoree con chaat masala al gusto. Corte  y sirva con gajos de lima, naan, ensalada y el
chutney.

Naan al ajo

Naan al ajo de Ravinder Bhogal.
Los panes planos comprados rara vez son tan buenos como los  que hace en casa, y la base de
esta receta sin complicaciones se hace de unos pocos ingredientes de la  alacena.
Tiempo de preparación 10 min
Tiempo de reposo 30 min +
Tiempo de cocción 20 min
Sirve 6
1 cabeza de ajo
1 cdta de aceite de oliva
1 cdta de sal ,  más sal para el ajo
Pimienta negra
50g de ghee , derretido, más 1 cucharada para la masa
2 cdas de cilantro picado
250g de harina  autoleudante
250g de yogur griego
1 cdta de ghee derretido
Corte y descarte la parte superior muy superior del bulbo de ajo y póngalo en  una hoja de papel
de aluminio. Rocíe con un poco de aceite, sazone con sal y pimienta y envuelva flojamente  en el
papel de aluminio para que todo el bulbo esté cubierto. Coloque el paquete de ajo en la parrilla 
de una barbacoa caliente durante 15 minutos, o hasta que esté suave. Déjelo enfriar durante
aproximadamente 10 minutos, luego exprima  la carne fuera de la piel. Mézclelo con el ghee
derretido y el cilantro, luego déjelo a un lado. Si  no tiene una barbacoa, asa el ajo a 200C (180C
ventilador)/390F/gas 6 durante 20-25 minutos.
Cierna la harina en un tazón  grande y agregue el yogur, una cucharada de ghee derretido y una
cucharadita de sal, luego amase hasta obtener una  masa suave y déjela reposar a un lado
durante media hora.
Divida la masa en seis y enrolle cada pieza en  un óvalo o redondo de aproximadamente 20-25
cm. Coloque en la parrilla de una barbacoa caliente, cocine durante unos minutos,  hasta que se
hinche y esté dorado, luego voltee y cocine por otro par de minutos. Cepille con mantequilla de 
ajo y sirva tibio.
Para cocinar los naans sin una barbacoa, fríalos en una sartén seca y antiadherente o en una 
plancha caliente durante dos minutos por cada lado, luego úntelos con mantequilla de ajo.

Kachumber de sandía
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Kachumber de sandía de Ravinder Bhogal.
Este es un acompañamiento refrescante del pollo picante.  Para convertirlo de un simple lado en
algo digno de una lonchera, agregue granos como quinua o couscous y tal  vez un crujiente de
feta o paneer.
Tiempo de preparación 15 min
Sirve 6
500g de sandía , cortada en daditos pequeños
4 pepinos persas , sin semillas  y cortados en daditos pequeños
Semillas de 1 granada
1 cebolla roja , picada finamente
Una cantidad generosa de cilantro picado
Una cantidad generosa de  menta picada
Sal marina y pimienta negra
Chaat masala , al gusto
Zumo de 1 lima

En un tazón grande, combine la sandía, los pepinos,  las semillas de granada, la cebolla y las
hierbas, sazone con sal marina, pimienta y chaat masala, exprima encima el  zumo de lima,
mézclelo y sírvalo.
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