HAZAINK TAJA

India varazslatos konyhaja

Nehéz feladat az indiai konyhardl egységes képet adni, mert ezen a kozel kontinensnyi teriileten a tor-
ténelem egyik legrégebbi kulturdja fejlédik évezredek ota, jelenleg mar tobb mint egy millidrd ember
€l, és nagyon sokféle szokas uralkodik. A huisok kozol igen kedveltek a barany, a csirke, kevés helyen
— ami néhany millids ,kis” kozosséget jelent — a sertéshiis. Marhahust a hinduk nem fogyaszthatnak,
mert a szarvasmarha szent allat. Ami mégis kdzos ezen az oriasi teriileten késziilt ételekben, az az erds,
gazdag fliszerezés, az indiai konyha elengedhetetlen alkotdeleme, a kiilonleges tisztitott vaj, a ghi, és a
védikus étkezés {6 fehérjeforrasa, a dahl. Amikor tehat nekilatunk egy-egy érdekes és izletes indiai étel
elkészitéséhez, érdemes felkeresni a ma mar hazankban is szamos helyen megtalalhato, azsiai fiszereket
forgalmazd boltokat, kereskedéseket, ahol beszerezhet6 az Gsszes egzotikus hozzavalo.

Ghi

Hozzavalé: 1 kg vaj.

Tegyiik a vajat akkora edénybe, hogy haromne-
gyed részéig Kkitoltse. Kozepes erdsségli langon ol-
vasszuk fel, melegitsiik forrasig, vegyiik le a langot
takarékra, és tegyiink a labas ala tobb hdelosztot.
Orakig kell ugyanis nagyon kicsi tizon tartani. Ha
a lang tul erdssé valna, a vaj megégne. A keletkezd
habot id6rdl idére szedjiik le. Amikor a ghi atlatszo
lesz, aranyszin(ivé valik, kristalyos anyagok jelen-
nek meg a tetején, és tobb hab mar nem keletkezik
benne, ontsiik at egy finom szovésii anyagon tiszta
edénybe. Vigyazzunk, hogy az {iledék ne kevered-
jen fel, és ne jusson at a masik edénybe! A ghi szine
megdermedve sarga vagy sargasfehér.

Dahl

Hozzavalok: 2 csésze sdrgaborsd, 2 puipozott evékandl
ghi, 1 fej apréra vdigott véroshagyma, 2 gerezd péppé zii-
zott fokhagyma, 1 1 forré viz, 1 szdl korianderlevél vagy
petrezselyem, 1/2 citrom leve, s6, gyombér, 6rolt bors.

A dahl kiilonféle szaritott hiivelyesekbdl, térsé-
genként sajatos fliszerezéssel készitett ételfajta, amit
leggyakrabban feles sargaborsobol f6znek. A sarga-
borsét mindségétdl fliggden aztassuk 1-3 érat, vagy
akar egy egész éjszakan at. A beaztatott feles borsot
valtott vizben tobbszor mossuk meg, szlirében csur-
gassuk le, locsoljuk ra a citrom levét, és izlés szerint
adjunk hozza sét, gyombért és 6rolt borsot. Vastag
falt fazékban piritsuk {ivegesre az aprdra zuzott
hagymat a vajban. Adjuk hozza az el6készitett bor-
sOt, a vizet és a korianderlevelet. Lasst1 t(izon, lefed-
ve f6zziik pépesen puhdra. Strd szitan torjiik at. A
fliszerezés valtoztathatd, sét akar el is hagyhato.

Csapati

Hozzavalok (kb. 25 darabhoz): 4 csésze jol dsszenyo-
mott (teljes Orlésti) biizaliszt, viz, so.
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Szitaljuk at a lisztet és keverjiik hozza a sét. Ap-
ranként dolgozzunk bele annyi vizet, hogy a tészta
puha, de ne ragados legyen, a legjobb ha elvalik a
kez(inktdl és a taltol. Az alaposan meggyurt tésztat
nedves ruhdval fedjiik le és egy dérat hagyjuk pihen-
ni. Ezutan ismét gyurjuk Ossze a tésztat majd csip-
junk ki beldle kis darabkakat és nyujtsuk ki papirvé-
konysagu kerek lapokra. Forré serpenydben siissiik
néhany masodpercig a csapatik mindkét oldalat.
Amikor a tészta felhdlyagosodik a csapatikat egy
tortavillaval megfogva nyilt lang folott siissiik fé-
nyesre. Ha elkésziiltek tegyiik azokat egy tiszta ru-
hara, majd fedjiik be. Egymasra halmozva tartsuk.
Melegen adjuk példaul dahl mellé.

Indiai vacsora mendi
Burgonya curry

Hozzavalok: 25 dkg kis kerek burgonya, 3-4 hegyes erds
paprika, 2 evGkandl kékuszreszelék, 2 gerezd fokhagyma, 1
kavéskandl mustirmag, 1 kavéskandl s6, 1 evékandl olaj.

F6zziik meg hajaban a burgonyat. Zazzuk, vagy
daraljuk Ossze a zoldpaprikat, a fokhagymat és a
kokuszt, majd keverjiik bele a sot. Egy edényben
forrdsitsuk fel az olajat és piritsuk meg rajta a mus-
tarmagot. Haimozzuk meg a megf6tt burgonyat és
keverjiik bele az olajos-mustarmagos edénybe és
siissiik meg dvatosan megforgatva. Kb. 2 perc mul-
va keverjiik bele a kdkuszos pépet és 1 perces siités
utan vegyiik le a tlizrol.

Gomba és borsé bhaji

Hozzavalok: 25 dkg gomba, 25 dkg fejtett zoldborso, 2
hagyma, 2 gerezd fokhagyma, 1 paradicsom, 3 kicsi hegyes
erds paprika, 1 kavéskandl kurkuma, 1 kdvéskandl Garam
Masala, s6, 1 evékandl ghi.

A gombat alaposan tisztitsuk és mossuk meg,
majd tiszta konyharuhaval szarogassuk le és vagjuk
kockara. Vagjuk aprora a hagymat, a fokhagymat, a
zoldpaprikat és a (meghamozott) paradicsomot is —



de ne keverjiik 6ket 0ssze! Forro vajban piritsuk meg
a hagymakat — majd tegyiik bele a paradicsomot és
alaposan keverjiik 0ssze az edény tartalmat. Tegytik
hozza a kurkumat, a Garam Masalat, a zéldborsét,és
a gombat, majd az aprdra vagott zoldpaprikat. Al-
landdan keverve siissiik az egészet kb. 5 percig. Ont-
siink hozza 1 dl vizet, sézzuk meg és nagyon ala-
csony hén fézziik a zoldségeket puhdra fedd alatt,
amig a leve teljesen el nem parolog.

Dum karfiol masala

Hozzavalok: 1 kozépnagy karfiol, 2 hagyma, 2 db 2 cm-
es gyombér, 4 db szdritott erds pirospaprika, 2 szem szeg-
fiiszeg, 2 kardomommag, 1 db 2 cm-es fahéj, 1 kavéskandl
kurkuma, 1 kdvéskandl cukor, 2 dl joghurt, 1 evékandl apro-
ra vdgott petrezselyemzold vagy koriander, 2 evékandl ghi.

Az egész karfiolt el6f6zziik hozzavetdleg 5-10 per-
cig g6zben. Dardljukle egyiitta gyombért, a pirospap-
rikat, a fahéjat, a szegftiszeget, a kardomommagot,
a hagymat és a kurkumat. Egy nagyobb edényben
forrdsitsuk fel a vajat, majd tegyiik bele a ledaralt
keveréket, a joghurtot, a sot és a cukrot, és keverget-
ve f6zziik 5 percig — majd tegyiik félre és hagyjuk
kihtilni. A kihdlt pépet kenjiik a karfiolra, amit egy
tizallod edénybe tettiink, majd lefedve, sajat g6zében
30 percig alacsony héfokon siitébe tessziik. Mikor
kész, megszorjuk a petrezselyem vagy korianderrel.

Tandoori csirke

Hozzavalok: 2 aprdélék nélkiili csirke, 5 hagyma, 10-12
gerezd ziizott fokhagyma, 2 dkg egész gyombér, 2 kdvés-
kandl 6rolt erds pirospaprika, 1 kdvéskandl kurkuma, 2
evbkandl ecet, 1 kdvéskandl Garam Masala, 1 dl joghurt,
1 evdkanadl tejszin, 2 evékandl paradicsomszosz, s6, 2 evo-
kandl olaj, disz: 1 citrom, 2 paradicsom.

Daraboljuk fel a csirkét, vagjunk fel 4 hagymat
vékony karikakra reszeljiik le a gyombért. Abban
az edényben, amiben a csirkét f6zni fogjuk keverjiik
Ossze a joghurtot, a tejszint, a hagymat, a fokhagy-
mat és a gyombért, majd szdrjuk meg séval, papri-
kaval, kurkumaval, Garam Masalaval és az ecettel.
A csirkedarabokat stirtin szurkaljuk meg villaval és
vagdossuk be a feliiletiiket 1 cm mélyen éles késsel.
Forgassuk meg a csirkedarabokat a keverékben és
tegyiik be a hiitébe. A csirkét egy éjszakara hagyjuk
allni a keverékben.

Lefedve, magas héfokon 20 percig idonként meg-
keverve fézziik meg a csirkét, az utolsé 5 percre
vegyiik le a fed6t. A husdarabokat szedjiik ki egy
tanyérra ugy, hogy a visszamarado lét még {6l lehes-
sen hasznalni. A csirkedarabokat siisstik bg, forrd
olajban pirosra. 1-2 evékanalnyi f6z6levet keverjiink
el 2 kanal olajjal és 2 kanal paradicsomszdsszal és
forraljuk fel. A diszitésre szant citromot és paradi-
csomot, valamint a megmaradt hagymat vagjuk fel
karikdkra. Tegyiik a huisdarabokat egy t(izallo talba,
ontsiik ra a szoszt, tegyiik ra a diszeket és elomelegi-
tett kozépmeleg siitében 15 perc alatt siissiik készre.

Zoldpaprikas pulao (rizsétel)

Hozzavalok: 6-8 kicsi ropogds paprika, 50 dkg rizs, 1
nagy hagyma, 1 kdvéskandl koménymag, 6 szem bors, 2
szem szegftiszeg, 1 db 2 cm-es fahéj, 1 kdvéskandl cukor,
s0, 2 evbkandl ght.

Egy kis vizben séval és cukorral f6zziik meg a
zoldpaprikat — amikor kész, sztirjiik le, csepegtessiik
le és tegyiik félre. Szeleteljiik fel a hagymat. Forro-
sitsuk meg a vajat és piritsuk meg benne a koményt,
a hagymat, a fahéjat, a szegfliszeget és a borsot. Te-
gylik hozza a megmosott rizst és kétszer annyi vizet,
mint a rizs mennyisége. Fed6 alatt nagyon alacsony
hén f6zziik a rizst majdnem puhdra — ekkor tegyiik
a zoldpaprikakat a rizs kozé, alaposan fedjiik le az
edényt és alacsony héfokon fézziik készre az ételt.

Paradicsom chutney

Hozzavalok: 2 kg éreft paradicsom, 10 dkg cukor, 2
evbkandl ecet, 6 kicsi hegyes erds paprika, 12 gerezd fok-
hagyma, 5 dkg gyombér, 1 kdvéskandl koménymag, 1 dkg
kurkuma, so.

Daraljuk le egyiitt a paprikat, a koménymagot, a
fokhagymat, a gyombért és kurkumat. Hamozzuk
meg a paradicsomot, nyomjuk &t sz(irén, azaz jo ala-
posan torjiik Ossze. Keverjiik bele az ecetet, a sot, a
cukrot és a daralt fliszerkeveréket. Alacsony héfokon
idénként megkeverve lekvarstirtiségtire f6zziik.

Keera raita

Hozzavalok: 3-4 evékandl reszelt uborka, 3,5 dl (2 po-
hdr) joghurt, 1 kavéskandl koménymag, 1 kdavéskandl 6rolt
bors, 1 csipet 6r6lt erds pirospaprika, 1 evékandl sé.

A koménymagot zsiradék nélkiil porkoljitk meg
és daraljuk le. S6zzuk meg a joghurtot és alaposan
keverjiik el benne a reszelt uborkat. Szorjuk meg a
koménnyel, a borssal és a pirospaprikaval.

Kokuszos palacsinta

Hozzavalok: 1 dl liszt, 1 tojds, 7 dI tej, s6, 1,5 kdvéska-
ndl olvasztott vaj, olaj, 3-4 evbkandl cukor, 5 dkg kékusz-
reszelek, 1 citrom.

Alisztet egy edényben keverjiik el sdval és a koze-
pébe csinaljunk mélyedést. Keverjiink 6ssze kb. 5,5
dl tejet a tojassal, adjuk hozza a liszthez, alaposan
dolgozzuk 0Ossze és adjuk hozza a vajat is, tegytiik
félre egy jo orara.

A tésztat a siités elStt ismételten jol keverjiik Ossze.
Egy kiolajozott serpeny6ben 1-1 merdkanalnyi tész-
tabdl kb. 15 cm atmérdjli palacsintakat siissiink, ro-
vid ideig, magas hén, mindét oldalat jol megpiritva.

Forraljuk fel a maradék tejet — keverjiik bele a cuk-
rot és a kdkuszt és allanddan keverve fézziik stirtire.
Vegydiik le a tlizrdl és tartsuk melegen. A kész pala-
csinta egész feliiletét kenjiik be a toltelékkel, majd
sodorjuk fel. Forron, 1-1 szelet citrommal talaljuk.

forris: http:/lwww.terebess.hu/keletkultinfo
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