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Indisk for voksne

AF JAKOB LEVIN

Blandt de store asiatiske kek-
kener er det klart det indisl/
pakistanske, der er reprasen-
teret bredest i Kebenhavn.
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Nar restauranten ligefrem
har taget navn efter en be-
stemt madtradition, gav det
sig selv, at den skulle med 1
udvalget. Fra repertoiret af
tandoori-retter, dvs. marine-
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bestilt — eller spurgt til — no-
gen bestemt krydderistyrke,
sa hvis dette var medium, for
slet ikke at tale om mildt, ma
den harde udgave henvende
sig til de helt viderekomne
(99 kr.)

Men det er hajst en tempe-
raments- eller erfaringssag.
Nok sa vigtigt var det, at der
igen var sa meget balance i
heftigheden, at den forblev et
middel, ikke et mal i sig selv
- og det er det, der skaber.
forskellen pa, om mad er vel-
garende eller ubehageligt
staerk.

Selv havde jeg ogsa kun
grund til tilfredshed. Jeg var
endt i menukortets balti-afde-
ling med retter fra Peshawar
1 det nordlige Pakistan, hvor
krydderierne i et vist omfang
er nogle andre end langere
sydpd, men slagstyrken be

Tandoori Masala er blandt byens mest
overbevisende indisk/pakistanske restauranter.
Men lad bgrnene blive hjemme.

Tandoori Masala pa
Halmtorvet preesterer
noget af det bedste
indisk/pakistanske
Hiﬂd. som et til at
opdrive i Kabenhayn.
Foto: Bjarke @rsted
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deholdt kortet tillige gajar ka
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blanding af fintrevne gu
leradder og terrede frugter
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Pa restaurantens hjemme-
side (www.tandoori
masala.dk) erklerer den sig,
blandt andet i kraft af at ko
ken er blevet hadret interna-
tionalt som Great Curry Ma-
ster, for »en af verdens bed-
ste og fineste indiske restau-
ranter«. Det er nok lige at
stramme den, ogsa beliggen-
heden og det relativt
upretentiese ydre taget i be-
tragtning.

Men at der er tale om no-
get af det mest gennemfart
autentiske, overbevisende og
fortsat serdeles prisbillige
kekken af sin art i Keben-
havn, er der til gengeld ikke
tvivl om. For ikke at sige én
af Kebenhavns i madmassig
henseende ca. fem bedste n-
disk/pakistanske restauranter
p.t., og det er rigeligt tre sto-
> stjerner vard.
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