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Vorwort


Die peruanische Kochkunst hat sich im Laufe der Zeit immer wieder verändert und weiterentwickelt, nicht zuletzt durch den Einfluss der Kulturen zahlreicher Migranten, die über viele Jahren nach Peru kamen. Seit der spanischen Kolonialzeit ist die Vielfalt der traditionellen Spezialitäten der Peruaner ein Ergebnis zahlreicher Kochtechniken und Zutaten, die im Laufe der Geschichte immer mehr zugenommen hat. Dank dieser multikulturellen Vergangenheit und Gegenwart können wir heute unzählige Gerichte vieler Köche der Vergangenheit und Profiköche unserer Zeit genießen.


Wie der peruanische Literatur Nobelpreisträger Mario Vargas Llosa in „Der Elefant und die Kultur“ schrieb: „Die Peruaner haben das Privileg, dies zu wissen, denn unser Land ist ein kulturelles Mosaik, in dem „alle Blutsorten“ koexistieren oder vermischt sind, wie der Schriftsteller Arguedas schrieb: die prähispanischen Kulturen und Spanien, und der ganze Okzident der mit der spanischen Sprache und Geschichte zu uns kam; die afrikanische Präsenz, so lebendig in unserer Musik; die asiatischen Immigrationen und das Bündel der Amazonas-Gemeinschaften mit ihren Sprachen, Legenden und Traditionen.“


Diese einzigartige kulturelle Fusion der Peruaner mit Kulturen anderer Kontinente hat eine einzigartige Kochkunst mit außergewöhnlichem Geschmack geschaffen, die Peru als eines der Länder mit der besten gastronomischen Szene der Welt positionieren. Die zahlreichen Restaurants, die der Stadt Lima weltweit den Titel als gastronomische Hauptstadt Lateinamerikas verschafft, spiegeln die multikulturelle Identität der peruanischen Hauptstadt und des Landes wider. In den letzten Jahren ist Peru zu einem unentbehrlichen Ziel für Feinschmecker aus der ganzen Welt geworden. In diesem Buch versuchen wir, Ihnen mit einigen berühmten Gerichten aus jeder Region des Landes die kulinarische Seite Perus zu präsentieren.


Dank der Biodiversität des Landes sind in Peru eine große Anzahl von Zutaten fast das ganze Jahr über zu finden. So stehen ständig neue Möglichkeiten in der peruanischen Küche offen. Jedoch geht es nicht nur darum, die Biodiversität zu erleben und zu genießen, sondern auch darum, sie zu schützen. Dies ist eine große Verantwortung für alle, da das weitreichende Amazonasgebiet mit seiner biologischen Vielfalt eine Welt neuer Möglichkeiten entstehen lässt, vorausgesetzt, das Gleichgewicht bleibt erhalten. Das Amazonasgebiet gilt als grüne Lunge des Planeten, die für die Erzeugung von Sauerstoff und die Kohlenstofffixierung verantwortlich ist. Dies ist notwendig, um die Temperatur des Planeten stabil zu halten und so das Leben auf der Erde auch zukünftig zu ermöglichen.
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ZUTATEN


Vorbereitung


Wo finde ich die peruanischen Zutaten in Deutschland?


Die peruanische Küche lebt von einigen wichtigen Zutaten, ohne die der authentische Geschmack nicht nachzubilden ist. Viele Gerichte wie etwa die Huancaina-Soße verdankt ihren charakteristischen Geschmack und die gelbe Farbe der Chili Aji Amarillo (Capsicum Baccatum). Sie gilt in Peru wegen ihres einzigartigen Geschmacks als Königin unter den Chilis. Diese Sorte ist in Europa selten in frischem Zustand finden – meist bekommt an sie als Tiefkühlware in lateinamerikanische Lebensmittelgeschäfte oder als Paste im Glas, die jedoch viel weniger Geschmack und Intensität hat. Für ein exquisites Ergebnis empfehlen wir, möglichst frisch eingefrorene Chilis zu verwenden. Es gibt weitere Chilisorten wie etwa Panca oder Mirasol, die ebenfalls wichtige Komponenten in manchen Rezepten sind und in getrocknetem Zustand verkauft werden. Sie sind deutlich leichter zu finden und man kann sie sich bequem von Onlineshops liefern lassen, da sie keine Kühlung oder spezielle Lagerung benötigen.


In Laufe der Zeit entstanden immer mehr lateinamerikanische Feinkostläden in Deutschland, vor allem in Großstädten kann man die meisten Zutaten mittlerweile problemlos finden. Wer diese Möglichkeit nicht hat, kann die Zutaten online bestelle oder in Ausnahmefällen auch durch regionale Produkte ersetzen. Es gibt also keinen Grund mehr, mit peruanischen Rezepten nicht einmal etwas Neues auszuprobieren. Die oben genannten Chilis müssen vor der Verwendung entsprechend zu einem Mus oder einer Paste verarbeitet werden. Das geht folgendermaßen:


Zubereitung der gelben Chilipaste (Aji Amarillo)


Die gefrorenen Chilis bei Raumtemperatur auftauen lassen. Den Stielansatz abschneiden, die Schote längs halbieren und mit einem Löffel entkernen. Die entkernten Chilis in Salzwasser mit einem Schuss Essig bei mittlerer Hitze für 20 Minuten köcheln lassen. Lüften Sie währenddessen Ihre Küche gut durch, da die Dämpfe der Chilis die Atemwege angreifen und zu unangenehmem Husten führen können. Die gekochten Chilis aus dem Wasser nehmen und abkühlen lassen, das Wasser aufbewahren. Die Haut der abgekühlten Chilis entfernen und mit etwas Kochwasser in einen Standmixer geben, die Chilis sollten zur Hälfte bedeckt sein. Zu einem gleichmäßigen Mus pürieren und bis zur Verarbeitung im Kühlschrank aufbewahren.


Zubereitung der Panca- oder Mirasol-Chilipaste


Die getrockneten Chilis unter fließendem Wasser abwaschen und abtropfen lassen. Die Stielansätze abschneiden, die Schoten längs halbieren und mit einem Löffel entkernen. Die entkernten Chilis in Salzwasser mit einem Schuss Essig bei mittlerer Hitze für 20 Minuten köcheln lassen, bis sie weich sind. Denken Sie auch hier daran, die Küche zwischendurch zu lüften. Die gekochten Chilis aus dem Wasser nehmen und abkühlen lassen, das Wasser auffangen. Die Chilis in einen Standmixer geben, bis zur Hälfte mit dem Kochwasser bedecken und zu einem gleichmäßigen Mus verarbeiten. Bis zur Verwendung im Kühlschrank aufbewahren.
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AUTOR


Alberto Lora


Ich wurde in der Hauptstadt von Peru geboren und wuchs im Tal von Cieneguilla auf, am Ufer des Flusses Lurin, einem magischen Ort nur wenige Minuten vom Meer entfernt. Dieser Ort, der von den Bezirken Lurin und Pachacamac mit seinen imposanten präincaischen Ruinen umgeben ist, ist für mich einer der schönsten Orte in Lima. Das ganze Gebiet wird dank des warmen Klimas hauptsächlich für die Landwirtschaft und Viehzucht genutzt. In diesem speziellen Ort kann man unterschiedliche Obst- und Gemüsesorten fast das ganze Jahr über genießen. Aus diesem Grund besitzt das Gebiet auch eine wunderbare Gastro-Szene mit einer großen Vielzahl an ländlichen Restaurants, die das ganze Jahr über regionale Spezialitäten anbieten. Im Nachbarbezirk Pachacamac finden die peruanischen Pferdemeisterschaften statt, die ein wichtiger Teil in der kulturellen Landschaft Limas sind. Ein wunderbares Ereignis, bei dem die besten Pferde des Landes präsentiert werden.


Nachdem ich viele Jahre in verschiedenen Restaurants in Köln gearbeitet hatte und weil mich die peruanische Kochkunst schon immer begeistert hat, beschlossen meine Frau und ich, unser eigenes Restaurant aufzumachen. Im Jahr 2014 eröffneten wir das „Causas Peru“ in Köln–Ehrenfeld, in dem wir bis ins Jahr 2020 unsere Gäste mit peruanischen Spezialitäten verwöhnt haben.


Unsere Familie hat sich voll und ganz auf das Abenteuer eines eigenen Lokals eingelassen. Sechs Jahre lang durften wir viele schöne Momente, aber auch schwierige Zeiten erleben, jedoch immer mit dem Ziel, allen Gästen und Freunden die Schönheit der peruanischen Küche zu präsentieren. Diesen Wunsch haben wir auch jetzt noch, weshalb wir Ihnen die beliebtesten Rezepte und Gerichte Perus vorstellen möchten.
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KAPITEL EINS


Seeküste und Wüste


Die Kochkunst der Peruaner ist größtenteils das Ergebnis der Kombination von prähispanischen kulinarischen Traditionen und neuen Kochtechniken aus Europa, die mit der Zeit durch die Kolonialisierung eingeführt wurden. Die Einwohner der Küste haben im Laufe der Geschichte eine große Anzahl an typischen Gerichten und regionalen Rezepte entwickelt, die mit unterschiedlichen lokalen Produkten zubereitet werden. In diesem Kapitel zeigen wir Ihnen einige der beliebtesten und am meisten konsumierten Speisen der peruanischen Küstenregionen.


Die Pazifikküste Perus erstreckt sich auf über zweitausend Kilometer, wodurch die verschiedenen Küstenregionen eine große Vielfalt an klimatischen Bedingungen und Vegetation beherbergen. Die peruanische Küste ist mäßig hügelig, die Strände sandig und felsig, jedoch mit nur wenigen Buchten und Halbinseln. Die Wüstenebenen, die die Landschaft prägen, sind als Pampas, Täler und Wüsten klassifiziert und werden von Schluchten und fruchtbaren Tälern unterbrochen.


Der Humboldtstrom, eine kalte, oberflächennahe Meeresströmung an der Westküste Südamerikas, bringt durch Auftrieb nährstoffreiches Wasser aus der Tiefe an die Oberfläche und hat dadurch direkten Einfluss auf die ökologische Landwirtschaft. Im Gebiet dieser Strömung wird global der meiste Fisch pro Flächeneinheit produziert, was den Strom zum produktivsten Gebiet der Welt macht – 18 bis 20 Prozent des weltweit gefangenen Meeresfisches werden dort gefangen. Seinen Namen verdankt der Strom dem deutschen Naturforscher Alexander von Humboldt, der in seinem Werk Kosmos im Jahre 1845 seine Messungen der kalten Meeresströmung veröffentlichte. Der kalte Humboldtstrom entspringt in der Antarktis und bahnt sich seinen Weg über die südamerikanische Westküste von Chile und Peru weiter in den Norden. Kein Wunder also, dass die Küstenbewohner seit Jahrhunderten mit erstklassigem Fisch und Meeresfrüchten versorgt werden.


Das Klima an der Nordküste unterscheidet sich erheblich vom Klima der Zentralküste und der Südküste. Der Norden erreicht aufgrund der direkten Nähe zum Äquator und der entsprechenden Sonneneinstrahlung das ganze Jahr über die landesweit höchsten Temperaturen, das tropische Klima bringt zahlreiche Mangrovenwälder und eine vielfältige Flora und Fauna hervor. Durch die extreme Luftfeuchtigkeit und den Wasserdampf in der Luft sind die an der Zentralküste gelegenen Regionen wie die Hauptstadt Lima häufig in eine Wolkendecke eingehüllt. Die Wolken vermindern die Sonneneinstrahlung, was deutlich kühlere Temperaturen zur Folge hat – ein Phänomen, das als Inversionswetterlage bekannt ist. Die peruanische Südküste ist gesäumt von trockenen Wüstenlandschaften wie die ganzjährig sonnenverwöhnten Küstenabschnitte in Arequipa und Moquegua mit ihren Vulkanen. Durch die für die Landwirtschaft extrem vorteilhaften Bedingungen sind die Küstenregionen die am dichtesten besiedelten Gebiete Perus.
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TYPISCHE GERICHTE


Der Küstenregion


Causa Limeña – Lima


Gefülltes Kartoffelmus


Ceviche de Pescado – Lima


Roh marinierter Fisch


Choros a la Chalaca – Callao


Muscheln nach Chalaca-Art


Tiradito de Pescado – Pisco


Scheiben von rohem Fischfilet


Pulpo al Olivo – Callao


Oktopus in Olivensoße


Palta Rellena – Camaná


Gefüllte Avocado


Salpicón de Pollo – Lima


Hühnerfleisch-Salat


Escabeche de Pescado – Piura


Eingelegter Fisch


Tamales Limeños – Lima


Gedämpfte Maistaschen


Chupe de Camarones – Ocoña


Flusskrebs-Eintopf


Ají de Gallina – Lima


Chili-Hühner-Frikassee


Sudado de Pescado – Nazca


Gedämpfter Fisch


Seco de Cordero – Chiclayo


Geschmortes Lamm


Arróz con Mariscos – Lima


Reispfanne mit Meeresfrüchten


Jalea Mixta – Trujillo


Frittierter Fisch und Meeresfrüchte


Cau Cau – Chincha


Geschmorte Kutteln


Conchitas a la Parmesana – Lima


Jakobsmuscheln mit Parmesankruste


Arróz con Pato – Lambayeque


Ente mit Reis


Bizcocho Chancay – Chancay


Süße, weiße Brötchen


Patitas al Maní – Ica


Schweinefüße in Erdnusssauce


DESSERTS


Mazamorra Morada – Lima


Purpurmais-Kompott mit Früchten


Suspiro a la Limeña – Lima


Karamellpudding mit Baiser


Alfajores – Lima


Mit Milchkonfitüre gefüllte Plätzchen
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GEFÜLLTES KARTOFFELMUS


Causa Limeña


Die Causa Limeña ist ein typisches und sehr beliebtes Gericht entlang der ganzen peruanischen Küste – eine Delikatesse, die bis heute viele fasziniert. Dazu werden Kartoffeln zu einem würzigen, homogenen Teig verarbeitet und je nach Region mit verschiedenen Füllungen serviert.


Es gibt Unterschiedliche Meinungen zur Entstehung dieses Gerichts. Laut dem peruanischen Gastronomiehistoriker Rodolfo Tafur stammt das Wort Causa aus dem Quechua, der Sprache der Inka, in der Kausay „Leben“ oder „Lebensgeber“ bedeutet. Aufgrund des Namens aus dem Quechua und der Benutzung der unersetzlichen gelben Chilisorte Ají Amarillo, die in Peru beheimatet ist, kann man davon ausgehen, dass das Gericht einen prähispanischen Ursprung hat.


Die republikanische Version sieht den Ursprung des Gerichts im Jahr 1879, als Peru und Bolivien Krieg gegen Chile führte. Während des Guerra del Pacifico, dem sogenannten Salpeterkrieg, haben sich mutige peruanische Frauen dazu entschlossen, den Soldaten zu helfen, die ihre Heimat verteidigten. Sie organisierten Lebensmittelsammlungen, bei der die Bürger freiwillig abgaben, was sie entbehren konnten. Dabei kamen große Mengen an Kartoffeln zusammen, die mit gelben Chilis zu einer teigartigen Masse verarbeitet wurden, die rasch zubereitet und verteilt werden konnte. Por la Causa bedeutet wörtlich „Für die Sache“, und „die Sache“ war der Widerstand. Der Krieg ging zu Ende, doch der damals entstandene Name ist bis heute geblieben.


Der peruanische Schriftsteller Juan de Arona schreibt in seinem Diccionario de Peruanismos von 1884, die Causa sei eines der beliebtesten kalten Gerichte der peruanischen Küche, und definiert sie als beliebtes kreolisches Gericht aus Kartoffelteig mit Chilis gewürzt und mit Hirtenkäse und Oliven gefüllt.


Der peruanische Dichter und Schriftsteller Ricardo Palma erwähnt die Causa 1872 in Peruanische Traditionen. Zu seiner Zeit, in der Mitte des 19. Jahrhunderts, habe man nicht auf die Uhr geschaut, sondern auf die Rufe der Straßenverkäufer Limas gewartet, um die Uhrzeit zu erfahren: um zwei Uhr nachmittags konnte man die Straßenverkäuferinnen hören, die laut ihre köstliche Causa anpriesen. Vor allem sonntags hätten sich in den Restaurants von Lima die Gäste gedrängt, die wegen der berühmten Causa gekommen seien.


Causa Limeña


Zutaten für 4 Personen


Für die Kartoffelmasse:





	1,5 kg

	mehligkochende





	

	Kartoffeln





	2

	Limetten





	2 EL

	gelbe Chili-Paste





	

	(Ají Amarillo)





	2 EL

	neutrales Pflanzenöl





	

	Salz





	

	gemahlener weißer





	

	Pfeffer







Für die Füllung:





	200 g

	Hähnchenbrustfilet





	2

	reife Avocados





	1

	Limette





	1

	Stange Staudensellerie





	30 g

	Frühlingszwiebeln





	5 EL

	Mayonnaise





	

	Salz





	

	gemahlener





	

	schwarzer Pfeffer







Zum Garnieren:





	4

	Salatblätter





	4

	hart gekochte Eier,





	

	gepellt und geviertelt





	4

	schwarze Oliven, entsteint







Zubereitung


Die Hühnerbrüste etwa 20 Minuten in siedendem Salzwasser garen, anschließend abkühlen lassen und zerkleinern. Traditionell wird das Fleisch mit den Fingerspitzen kleingezupft, sodass es sich gut mit den restlichen Zutaten für die Füllung vermischen kann.


Während das Fleisch gart, die Kartoffeln je nach Größe ca. 20-30 Minuten lang kochen, bis sie gar sind. Noch warm schälen und durch eine Presse in eine Schüssel drücken. Pflanzenöl, Salz, Pfeffer und den Saft von zwei Limetten hinzugeben, anschließend die Ají-Amarillo-Paste, die der Causa eine würzige Schärfe verleiht. Alles langsam mit den Händen verkneten, bis eine homogene Masse entsteht.


Für die Füllung Staudensellerie und Lauchzwiebeln waschen und in möglichst feine Würfel schneiden. Mit dem zerkleinerten Fleisch und der Mayonnaise in einer separaten Schüssel vermischen und mit dem Saft einer Limette, Salz und Pfeffer abschmecken.


Die Avocados schälen und entkernen, in dünne Streifen schneiden und auf einem Teller beiseitestellen.


Anrichten


Ein Blatt Salat auf einen gekühlten Teller legen und einen Speisering mit ca. 6 cm Durchmesser darauflegen. Die verschiedenen Zutaten folgendermaßen aufeinanderschichten: Mit einer Schicht Kartoffelmasse beginnen, die Avocado-Scheiben gleichmäßig darauf verteilen, anschließend die Fleischfüllung darauf geben und mit einer Schicht Kartoffelmasse abschließen. Den Speisering vorsichtig entfernen. Mit den geviertelten Eiern und den Oliven garnieren. Wer will, fügt noch ein Blättchen Petersilie und feine Streifen von rotem Paprika hinzu.
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ROH MARINIERTER FISCH


Ceviche de Pescado


Ceviche oder Seviche ist eines der bekanntesten Nationalgerichte Perus. Laut dem Historiker Javier Pulgar Vidal stammt das Wort Seviche aus dem Quechua, wo Siwichi „frischer“ oder „zarter Fisch“ bedeutet.


Forscher gehen davon aus, dass der Ursprung der Ceviche mehr als 2000 Jahre zurückliegt. Historischen Berichten nach wurde sie in der Mochica-Kultur an der Nordküste Perus aus frischem Fisch zubereitet, der mit dem Saft der Tumbo oder Curuba, einer in Nordperu heimischen Zitrusfrucht, die der Maracuja oder Passionsfrucht ähnelt, mariniert wurde.


Anderen Quellen nach wurde die Ceviche vom Volk der Tallán, das in der heutigen Region Piura lebte, nach und nach weiterentwickelt, indem sie immer weitere Zutaten zugefügt hatten.


Erst später, zur Zeit der Inkas, wurde der Fisch mit Chicha de Jora, einem alkoholischen Getränk aus fermentiertem Mais, mariniert.


Spanische Kolonisatoren führten nach der Eroberung Perus im 16. Jahrhundert bisher unbekannte Obst- und Gemüsesorten aus Europa ein und hatten damit großen Einfluss auf die peruanische Küche. Auch durch diese neuen Zutaten entwickelte sich die Zubereitung der Ceviche weiter.


Die peruanische Historikerin María Rostworowski Tovar de Diez Canseco weist darauf hin, dass arabische Diener, die im spanischen Vizekönigreich in Lima für die spanische Elite gedient und gekocht hatten, das Gericht mit der Süße von Zwiebeln und der Säure von Zitronen verfeinert haben. Sie nannten es Sibech, was in einem arabischen Dialekt „saures Essen“ bedeutet.


Laut dem peruanischen Anthropologen Alfredo Torero ist der Name Cebiche oder Seviche ein Arabismus, der an der Westküste Südamerikas verankert ist, und stammt entweder vom Wort Saqbache oder Çicbech ab, was schließlich zu Ceviche, Cebiche oder Seviche führte. All diese Namen werden noch heute für das populäre Gericht verwendet, das im Jahr 2004 sogar vom nationalen Kultur-Institut zum Nationalerbe ernannt wurde. Am 28. Juni wird in Peru übrigens der offizielle Tag der Ceviche gefeiert.


Durch seine beliebten Aromen und Texturen hat sich das peruanische Gericht auch auf andere lateinamerikanische Länder ausgebreitet, wo es in unzähligen Versionen zubereitet wird – es ist unmöglich zu sagen, eine davon sei die beste. Das erste Rezept für Ceviche wurde 1860 von Atanasio Fuentes in seinem Reiseführer von Lima veröffentlicht, in dem er es als „scharfe Köstlichkeit“ bezeichnet.


Die Ceviche war so beliebt, dass der peruanischer Schriftsteller Ricardo Palma 1872 in Peruanische Traditionen schreibt, Jesuitenmönche hätten in einer Hacienda, einem Landhaus, eine Sünde begangen, weil sie die Köstlichkeit „Ceviche mit saurer Orange“ probiert hatten.


Ceviche de Pescado


Zutaten für 4 Personen


Für die Cevice:





	1 kg

	frische Plattfisch-Filets





	200 g

	rote Zwiebeln





	8

	Limetten





	½ TL

	frisch geraspelter





	

	Ingwer





	½ TL

	frisch geraspelter





	

	Knoblauch





	1

	frische Limo-Chili oder





	

	Habanero





	½ Bund

	frischer Koriander





	

	Salz





	

	gemahlener schwarzer





	

	Pfeffer







Für die Beilagen:





	300 g

	Süßkartoffeln





	1

	Choclo-Maiskolben (alternativ eine Dose Mais)





	4

	Salatblätter







Zum Garnieren:


Bananenchips (optional)


frische Chilis


Zubereitung


Eine leckere Ceviche kann aus jedem frischen Fisch zubereitet werden, der dabei durch die Säure der Limette und das Salz gebeizt und gegart wird. Fischarten mit niedrigem Fettgehalt eignen sich besonders gut, weshalb weißfleischiger Fische wie Adlerfisch, Zackenbarsch oder Plattfisch sehr beliebt ist.


Die Süßkartoffeln für die Beilage gründlich mit kaltem Wasser abwaschen, schälen und ca. 25 Minuten bei mittlerer Hitze köcheln lassen, bis sie weich sind. Abgießen, in Scheiben oder Würfel schneiden und auf einem Teller beiseitestellen.


Inzwischen in einem separaten Topf den Maiskolben mit einer Prise Zucker für 20 Minuten köcheln lassen, bis er gar ist. Aus dem Wasser heben und auf einem Teller abkühlen lassen, anschließend die Körner vom Kolben lösen – das geht am besten, wenn man die Körner mit den Händen herauspult. Wenn Sie keinen frischen Mais bekommen, Mais aus der Dose abtropfen lassen und kurz mit kaltem Wasser abspülen.


Die roten Zwiebeln in dünne Streifen (Julienne) schneiden und mit kaltem Wasser abspülen, um die Schärfe zu mildern. Anschließend in eine Schüssel mit eiskaltem Wasser legen und beiseitestellen.Die Chili halbieren, die Kerne mit einem Löffel entfernen und mit der Hälfte des Korianders fein hacken.
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