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Tandoori Marala
Indisk restaurant.
Halmtorvet 5
1700 Kabenhavn V
TIf: 33 22 14 30
Aben: Dagligt 17-22.

ngen skal lade sig skreemme af
adressen. Efter arelangt byggerod
er her rigtigt peent, og “Tandoori
Masala” er virkelig et beseg veerd.
Restauranten byder pa et rigt varie-
ret og meget autentisk nordindisk
kakken, det meste til den "hotfte"
side. Det smager simpelthen kanon-
godt. Menukortet er omfattende, og
der dukker mange ukendte navne op
pa refter, tilberedningsmader og
omrader, men det skal ikke bekymre.
Det meste far en lille forklarende
beskrivelse med pa vejen. Vil man
slippe besvaeret med at veelge fra d
la cartekortet, er der flere faste
menver i prislejet 149299 kr. pr.
person. De skal bestilles af mindst 2
personer, og er derfor ikke rigtigt

interessante, nar bredden af kekke-
net skal bedemmes.

Mens kortet blev studeret, ned vi et

ar papadam (20,), tynde sprede
Erzd at kikeertemel med lidt krydde-
rismag. Hertil serveredes 4 forskelli-
ge "dips". Youghurt med krydderur-
ter, spidskommen og korianderfre
(det milde og kelende), sed mango
og ablemos (det sade), steerk mang-
ochutny med en vild, terpentinagtig
smag, milevidt fra standardvaren
(det syrligt-steerke) og sidst en red
chilipasta i olie (det "hotte"). For at
mildne smagsindtrykkene drak vi ef
par indiske &l af virkelig god kvalitet
med fin humlesmag, Cobra til 30 kr,

Der vor 13 muligheder blandt for-
refterne (19-42 kr.). Vi bestilte en
gang Chana Chat (30,-), en kold
vegetarisk ret med kikaerter, kartof-
ler, lag, agurk, tomat, red og gren
peber?rugf med en  krydret
citronsaftsdressing. Her var \{)éde
frisk koriander og hot chili, og def
hele var velsmagende og meget de-
likat. Den anden forret var Paneer
Pakora (35,-). Krydret hytteost, pane-
ret og friturestegt. Den havde en her-
lig konsistens. Hertil serveredes
salat, agurk, fomat og youghurtur-
tedressing med smag aof spidskom-
men.

Siden var det sveert at bestemme,
hvad der skulle veelges til hovedret
blandt de 6 tandoorispecialiteter
99119 kr), © Biryam (7998 kr)
eller 12 Baltiretter (85-115 kr.) i for-

skellige varianter: Curry, Dopiaza,
Korma, Jalfarezi, Kashmiri, Rojan
Josh eller Butter Masala. Hertil kom-
mer et stort afsnit med vegetariske
retter. Det blev en gang lam og kyl
ling. Lamb Tikka (99 ) er sma mere
lammestykker, marineret og stegt i
ovn. Neermest en ragout med lag,
kal, red og gren peberfrugt i en
redlig steerk sauce med ubestemme-
lige, men velsmagende krydderier.
Efter opskriften skal den indeholde
safran, men om det var filfeeldet kun-
ne ikke bedemmes.

Hertil spistes to traditionelle nor-
dindiske bred, et Chapatti (12,)
bagt pé jernplade og et Nan (12,9,
som er ovnbagt. De hjselper begge
fil at deempe c?en "hotte" smag. Ret
ten smagte virkelig godt.

Tandoori chicken er marineret |
tandoorikrydderier og stegt i tan-
dooriovn. To rede, kedfulde lar plo-
ceret pa hvidkal, tomat og agurk. De
er ret torre i kedet p.g.a. filbered-
ningsméaden - og det skal de veere.
Begge refterne kommer pa bordet
pa glohede jernfade, hvor det syder
og bobler. Til retterne serveres en
kogt Basmatiris krydret med gurkem-
eje, laurbeerblade, krydderurter og
sorte kardemommekapsler. Der er
virkelig tryk pd de velduftende
smagsindiryk. Madame ofsluttede
med en god Mangosorbet med
mandler (29,-) og Monsieur med en
gang indisk kaffe (20,-). Varm maelk
med svag kaffesmag og kraftig kar-
demoemmesmag. Der flad hvide kar-
demommekorn rundt i drikken.

Udbuddet af drikkevarer er en lidf
rodet affsere. Vi bestemte os for en
rosé fra Penedés (Torres til 165 kr)
og 1 1/2 liter vand (20,). Begge
meget velegnede til at deempe de
steerke smagsindtryk.

Selv om vi forsegte at smage pa sa
meget som muligt og absolut ikke
lagde band pa os selv ved valg of
mad og drikke, sluttede regningen

& beskedne 641 kr. Det er kanon-
Eilligl for et sa vellavet, velsmagende
og originelt maltid, som det Tandoo-
ri Masala bed pd, endda i stem-
ningsfulde omgivelser.

Kvalitet: & 1/2
;'}’}/rf‘:/j}( ntass: 19
Meukort- 2. 4/2
Vinkort/ vin: 1Ay 2
Diyerie: 2
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LAMMETIKKA

(4 personer) Wok-stegte peberfrugter: Skeer | mmrkodm ud i co, 8 stykker og leg dem i
50 g ofie \ode. Sfil pd kel til neeste dog.
Ingredienser: 1/2 log
2 fed hvidlag Tog fode f kaleskabet og rer yoghurten i. Lad
8001000 g lommefilet uden ben I'spsk. finthokkel ingefer trekke yderligere 1 fime.

1/2 ‘si sto dt chili

Morinade: 2 ten over brodepondsn i
Tk qur rkeme e 3 Ik a0 tter. Pens “ 0g i
| tsk. stodt chil 11/2 k. stodte bukkehornsfro rlILd marinoden og ‘vend kadet efter 10 minutter.
| tsk. stodte bukkehomstre 3-400 g peberfrugter (red /gran /qul) Skeor kadet i mundrette stykker,
| ted knust hvidleg
| /2spsk. hakket ir Tilbeher: Wokstegte peberfrugier:?"e. peberfrugter ogleg i
(itvon Noon bred mindre stykker og ynsteg alie m::ﬁu"emr olie i en
Fel Krydrede ris, raito og solot WOk,
Tilberedning: Anretning: Vend lommekodet i wokonetninger
1 nature server omgaende fx ledsoget of krydrede ris, roifo og

Morinade: Rer alle ingredienses undtogen yognurt som-  salof somt Naan brad.
men.




