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forskrakkelse

Hot og godt

Al Susanne Jorgensen

almtorvet pd Vesterbro
1 Kebenhavn er ikke laen-
gere en helt s3 tvivisom
adresse, som det har
veeret. Gaden er ved at blive shinet
op; Oksnehallen og Husets Teater
lokker med ladige kulturtilbud, og
her ligger flere gode etniske restau-
ranter.

Man skal dog stadig kunne tole-
rere synet af en narkoman, der fi-
xer, for at kunne fzerdes her. Men
det bgr bestemt ikke atholde nogen
fra at bespge den ret nye indisk-pa-
gst;mske restaurant »Tandoori Ma-

.,

Vaeggene er ferskenfarvede og
prvdet med kunstfzerdige, indiske
hilleder, og blid gsterlandsk musik
veelder ud af Hojttalerne i den lille
restaurant, hvor der i det hele taget
hersker en rar stemning.

Enormt menukort

Den venlige vaert anbefalede en
af husets menuer, som fis fra 119
kr., fordi man pa den méde fikst og
feerdigt fir sammensat en middag.
Det kan ellers godt vaere en lidt
uoverskuelig opgave, da menukor-
tet er intet mindre end enormt og
betjeningen ikke kastede sig ud i
den store vejledning, Men menu-
erne skal man vaere mindst to per-
soner for at kunne fi, og da min
medspiser og jeg jo var ude pi pro-
vesmagning og gerne ville lidt om-
kring i kortet, gik vi a la carte.

=

" Tandoori
Masala

i Halmtarvet 5, 1700 Kabenhaon V.
! Tif. 33221430

Aben marl.-{m 12:22. S;lrrliag 1622

Atmosfere: * + % &
Betjening: * * *

Kualitet: * * * *
Pris: % % &

Helhed: % % % %

En indisk middag bestir traditio-
nelt af flere retter med adskilligt til-
behgr, og vi lagde ud med Pappa-
dams (spropde, krydrede brad, 5'kr.),
Raita (yoghurtdressing med agurk,
tomat og lag, 19 kr.) og Chutney (5
kr.). Vaerten anbefalede kortets bil-
ligste rodvin, en chilensk Santa He-
lena til 129 kr., som klarede sig
ganske paent til den krydrede mad.

Allerede ved de sma for-happere
fik vi signal om, at her er alt hjem-
melavet. Chutneyen var séledes
ikke mango-chiitney fra et glas,
men helt anderledes grov med chi-

lier og (maske?) kikeerter — leekker
hot.

Rask derefter kom vores egentli-
ge forretter: Vegetable Pakhoras
(grontsager i fiiturestegt, krydret
dej, 23 kr.) og Prawn Purre (kryd-
rede rejer med et lille friturestegt
brd af grahamsmel, 59 kr.). Begge
retter var rygende varme, friskla-
vede og delikat krydrede.

Som i Madras

Vi begyndte faktisk at fgle, at vi
ikke sad pd Vesterbro men i Ma-
dras (selv om de formentlig tkke

EKSOTISK SMAG: Tandoori Masala er et eksempel péd en etnisk restaunrant, der ikke gor knzfald for den danske krydderi-
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har gronne bggetrazer pa torvene
dér!). Herligt med en etnisk restau-
rant, som ikke ggr knafald for
dansk krydderi-forskraekkelse.

Til hovedret havde min medspi-
ser valgt en tandoori-specialitet —
en tandoori er en ovn, hvor maden
steges ved meget hig) temperatur.
Det var Mixed Masala Tikka (kyl-
ling, lammekgd og kinareje marine-
ret med krydderier og urter, 129
kr.). Jeg tog Balti Lamb & Bhindi
(lam i log, tomat, hvidlgg, ingefeer,
frisk koriander og okra, 89 kr.).
Dertil til os begge nis (skal bestilles
separat, 19 kr.) og Nan (ovnbagt
brad; 12 kr.):

Endhu en gang sang de indiske
krydder-engle, fra vi tog den forste
bid. Det er svaert at forklare praecis,
hvordan indisk mad smager, for
hele tricket er netop, at kokken for-
mér at skabe en fuldendt harmoni af .
mange forskellige smage. Maden er
kraftigt smagende, men tkke sa ry-
gende staerk, at flammerne stér én
ud af munden, som mange nok tror.

Medspiserens mixede ret i en
delikat marinade, som alligevel gav
hver af de tre slags kod lov til at
treede frem. Min balti, som ogsa kan
fis med kylling eller kongerejer og
med andre grgntsager end okra, var
i en teet sauce. Okra er en smags-
sag, personligt elsker jeg den lidt
slimede grantsag, men andre vil
maske foretrzekke f.eks. spinat-vari-
ationen.

Nu var vi mere end matte, men
en sad tand har man jo altid. 84 min




