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Det gar ikke hurtigt,
men maden er
frisklavet, god og billig
hos Tandoori Masala pa
Halmtorvet.

Kokkehuerne
Af Jonna Dwinger L

Vi er pd vej til en billig
indisk restaurant, som
en efter vores mening béde
kritisk og pélidelig og om-
kringfarende kvinde siger er
god for pengene. Og det ma
jo kaldes for et s=rtilfalde,
da billige restauranter som
tommeltotregel er sa déarlige,
at vi godhedsfuldt undlader
at skrive om dem i avisen.

Restaurant Tandoori Ma-
sala, der nu er cirka et dr
gammel, ligger i bombekra-
teret Halmtorvet, men gan-
ske tzt ved Hovedbanegér-
den og Reventlowsgade.

Vi kikker pé lokkemaden,
et stort fortovsskilt, som
meddeler, at dagens treret-
ters menu koster 89 kr. Vi
kunne ikke drgmme om at
bedemme et spisested pa sa-
dan et urealistisk slagtilbud,
men det har dbenbart heller
ingen virkning. For vi spad-
serer ind i en nsesten tom re-
staurant med ngjagtig tre
geester, seetter os ved det an-
viste bord (vi har nenilig vee-
ret dumme nok til at ringe til
en telefonsvarer og reserve-
rel, og jeg bliver kildet 1 nak-
ken af en buket gigantiske
plasticroser. Men meningen
er jo god nok, og den unge
tjener er en overordentlig
sod fyr og ivrig for at gere os
tilpas. Hvad mere er, her er
rent og ryddeligt, tilmed be-
hagelige stole og duge pé
bordene og selviglgelig sé-
dan lidt indisk-romantisk
stemning. Det vil sige en stor
elefant pa buffeten og diver-
se skinnende billeder pa
vieggene og en kesempestor
messingkandeattrap i vindu-
et. »Jeg kan godt lide farven
pd vaeggenes, siger min led-
sager, »den er nssten som
den abrikos, du selv har i spi-
sestue og kdkken«. Hvad vee-
sentligere er — vi kan begge
to ogs4 lide spisekortet, som
er af anseelig stgrrelse og
kun kender til de tocifrede
tal. Tandoori Masala er et
billigt spisested.

Ventetid

Vi arbejder os langsomt igen-
nem menuer, der koster fra
119 kr. til 189 kr. og fortsat-
ter frem til a la carte-retter-
ne, supper i 24-kroners klas-

Hos Tandooi Masala finder man béde carryer, masala, tandoori masala biryani,
almindelige tandoori, korma, rogan josh og mange andre retter til sma penge.
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sen og forretter og specielle
forretter, de traditionelle
carryer, masala, tandoori
masala biryani, almindelige
tandoori, korma, rogan josh
— som jeg plejer at falde for—
vegetartilbuddene og balti-
retterne med ra lgg, tomat,
hvidlgg, ingefaer og krydderi-
er. Det gode ved spisekortet
er nemlig, at der er givet en
kort forklaring pa navnene.
Ja, det tager sin tid at kom-
me igennem lesestoffet og at
vaelge, men vi er dog si he-
gavede hurtigt at bede om
pappadam, de velkendte,
sprode, papirtynde pandeka-
ger, og en flaske af den chi-
lenske husvin, der stir pa
bordet, en Cabernetsauvig-
non kaldet Los Pagos. Den er
sat til en neesten skrem-
mende lav pris 120 kr., og vi
nipper til den, men tjeneren
har ret — den kan vi godt vee-
re tjent med. Derimod beder

vi ham om at [& udskiftet de
treette pappadam’er med nye
sprgde og lune, og han for-
svinder ud i kpkkenet og til-
bage igen med lynets hast og
et stort, afveebnende smil.
wJeg er nemlig kun leerling«,
forklarer han, »jeg arbejdede
i et byggecenter i Glostrup
indtil sidste uge«. Det forkla-
rer en del,

Béade min geest og jeg vil
gerne indlede vores maltid
med en pakora, en lille sprod
sag, dybstegt i olie, og min
skal veere med paneer, hytte-
ost (35 kr.), min ledsagers
med grentsager (23 kr.). Vo-
res hovedretter veelger vi fra
den dyre ende af kortet, hvor
75 kr. ellers er den gengse
pris. Min geest vil gerne have
lam 'med spinat (99 kr.),
hvortil felger basmatiris, og
jeg pnsker mig en lam tikka
biryani (98 kr.), en af de per-
giske Dbiryaniretter, hvori

kod, krydderier og basmati-
ris er blandet til en vederk-
vaegende spise. Vi har selv-
folgelig ogsé bestilt et par af
de specielle indiske brgd,
hvidlggsnan til 15 kr., veeldig
god, og det grove chapatti til
12 kr., som jeg egentlig helst
er foruden.

Og s& bare venter vi — og
hvad kpkkenet end har
travit med, er det ikke nye
geeater. Vi rykker for maden.
»Alt, hvad vi serverer, er
frisklavet, og derfor tager
det tid«, forklarer vores ven,
Khan, som vi nu har kendt i
en lille time og er blevet pa
fornayn med. Det aner os, at
kpkkenet méske ikke er det
mest velorganiserede. Der
ghr synk i bade vand og vin,
men endelig — endelig kom-
mer vores pakoraer, rygende
varme, sprode, appetitveek-
kende. Min med hyfteost er
sé afgjort den lmkreste, let

og luftir, mens grgntsagspa-
koraen er noget tung.

»Jeg kommer igen«

Igen er der ventetid. For
lang. S& dukker veerten frem
og ogsd Khan, der kommer
med hovedretterne, en lille
kobberpande, hiveri en peent
stor portion lammekad hyg-
ger sig med den varme spi-
nat, et tiltalende syn, en pir-
rende duft, og endvidere et
hvidt fad med min svagt rgde
ris og mange stykker lam,
husets lammebiryani. Vi nik-
ker anerkendende, men
Khan er pa vej bort, gor ikke
tegn til at ville fljerne de gam-
le tallerkener, fpr vi dbner
munden.

»Undskyld, jeg er jo ler-
ling endnu«, siger han, da
han kommer springende
med to rene hvide tallerke-
ner og bestik og sit venlige
smil. Det vasentlige er, at
begge vores hovedretier er
saerdeles gode, frisklavede,
med masser af mgrt lamme-
ked og en tilpas intens smag
af de mange krydderier, der
er brugt i retterne. Den mil-
deste er min biryani, og den
er sii rigelig, at jeg sidder og
fisker lammekgd ud af den
store, svagt rgde portion ris,
der er perfekt tilberedt,
hvert korn for sig. Og dog er
retten ikke tgr, hvad man of-
te er ude for. Og efter den
mundfuld lam med spinat,
min ledsager giver mig, for-
stér jeg udmeerket, at han si-
ger: »Her vil jeg komme
igens«.

Vi er meget mmtte og ogsi
tilfredse, men for skams
skyld bestiller vi en speciel
indisk dessert - is, den indi-
ske lavet pd meelk, interes-
serer os ikke. Desserten er
lun og bestar af revet gule-
rod og terrede frugter, og
den smager faktisk udmaer-
ket, om end jeg ikke vil blive
forfalden til den. Ingen te,
ingen kaffe, tak.

Vi beder om regningen,
der Igber op i 451 kr., og det
er selvfolgelig kun, fordi vi
som prpvespisere skal hele
kortet igennem. Det er mu-
ligt bade at spise — og spise
godt — og drikke for omkring
120-140 kr. pr. nase her pa
Halmtorvet 5, og ¢l og indisk
mad kan som bekendt godt
lide hinanden. Der er tre
kokkehuer til Tandoori Ma-
sala og en tak for omsorgs-
fuld behandling og mange
smil til den gode Khan, der
nok en dag skal blive rigtig
god til sit nye arbejde. Til al-
lersidst vil jeg fremfgre en
henstilling til kg¢kkenet om
at seette tempoet op.

Restaurant Tandoori Masala,
Halmtorvet 5, Kbh. V. Telefon
33 22 14 30. Aben alle ugens
dage kl. 16-22.




