Ezt a konyvet a néhai és zsenialis Rashmi Thakrar emlékének
ajanljuk, aki 2016-ban, 1dé elétt tavozott koziiliink. Rashmi volt
Shamil apja, Kavi nagybatyja, és Naved 6t ismerte meg el6szor

kéziliink. O volt (egészen a halalaig) a leglelkesebb tamogaténk, aki
faradhatatlanul kereste azokat az apré stletmorzsékat, amelyekbél
kész terveket lehetett széni. A Dishoom torténeteit neki koszonhetjiik.

Hitt abban, hogy a dolgok sikerességéhez egy kis
koltészetre 1s sziikség van.

Hitt a reinkarnaciéban is. Bizunk abban, hogy valahol
most épp ezt az ajanlast olvassa, és mar alig varja, hogy
belelapozhasson a konyvbe.



EGY FALAT INDIA

A LEGENDAS DISHOOM ETTEREM
LEGJOBB RECEPTIJEI

SHAMIL THAKRAR
KAVI THAKRAR
NAVED NASIR

FOTOK:

HAARALA HAMILTON

hvg @ kényvek









. RED SEALAVAILABLE. il

NOTARY







TARTALOM

Udvozsljitk Bombayben ............ccoooiiiiiiiiiiiiiicceceec 13
R ettt it e et et ettt eeateeeateeenseaeaseneneensneensanensancnsannn 25
T2 N 61
0 Y 89
Délutani frissitOk ...ocviviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiin e 126
Kora esti falatok......ccoviuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii 149
0 T B Y3 N 187
Masodik vacsOra....coccviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e aee 217
Harmadik vacsora ....c..coccviviiiiiiiiiiiiiiiiiiiniiiiiiiininn e 249
Desszertek..cocoiuiiuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 285
KOKEEIOK ...uiviiniiiiiiiniiiiiiiiiiiiiiiiii e 315
Alapanyagok és alaptechnoldgidk™........ccoooiiiiiiiiiiiiiiii e 347
AlapkészitmEnyek.....ooceveiiiiiiiiiiiiii e 353
KEENYEIEK ittt et 363
Csatnl, PIekle, BMtet. . . it 377
Mentijavaslatok .....ccovuueiieiiiiii e 380
UIEBSZO ettt ettt ettt ettt et e et 385
AJAnlott 1rodalom ... ..oeeiiiiiiiie i e 388
KBS ZOM ety IVANTEAS <. vnin et 390
T ArGYIIUEALO v ev et e ettt et 392

*Az indiai konyhdval most ismerkedéknek ez a fejezet kételezé.



MANGOSALATA PANIR
SAJTTAL

Az alabbi salatdban az édes és kesernyés izek remekiil egészitik ki egymast.

A legfinomabb feszes, még enyhén zold mangébél és kesernyés izii levelekbél,
példaul cikériabél, radicchiébél és céklalevélbél elkészitve. A panir sajtot sézzuk,
borsozzuk erételjesen, kiilonben meglehetésen izetlen lesz. A salatat kinalhatjuk
ebédként is — ez esetben adjunk mellé szezdm- és hagymamagos nan kenyeret.

A mangét izlés szerint helyettesithetjiik pomelo- vagy grépfritfilével, a sajtot pedig
fokhagymas, grillezett garnélaval.

2 SZEMELYRE 1. A panirt hosszd, vékony (kb. 5 mm) szeletekre vagjuk.
~ Meglocsoljuk az olivaolajjal, és béségesen sézzuk,
borsozzuk.
150 g panir sajt (indiai friss sajt)
1 ek. olivaolaj 2. A mangéhust vékony szeletekre vagjuk.
1 kbézepes mango, meghamozva
és levagva a magrol (200 g 3. A panirt, mangét és salataleveleket keverétalba
tisztitott suly) tessziik, meglocsoljuk a csili-lime ontettel, és finoman
60 g kesernyés salatalevél, étforgatjuk.
vegyesen
60 ml csili-lime éntet 4. A salatat tanyérokba szedjiik, megszérjuk a siilt
(379. oldal) hagymaval, és ropogés nan kenyérrel talaljuk.
20 g sult hagyma vagy salotta
(347. oldal)

tengeri sopehely és frissen
o6rolt fekete bors

A TALALASHOZ

ropogos szezam- és
hagymamagos nan kenyér
(365. oldal)
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KONNYU SETA A CHOWPATTY BEACHEN
NAPNYUGTAKOR, BOSEGES MENNYISEGU
SNACK TARSASAGABAN

MINDJART OT ORA. Mostanra mar vélhetéen kel-
lemesen elfaradtunk. A kora esti parti szél még
éledezik, csak egy-egy fuvallat kecsegtet a hiivo-
sebb légmozgas igéretével. A perzsel6 héség mar
aldbbhagyott, a nap lustan ereszkedik a latéhatar
pereme felé. E napszakban a varos szusszan egyet,
és leugrik a tengerhez, hogy kinytjtéztassa a labait.
Partszakaszb6l ugyan béven van vélaszték (Bom-
bayt harom oldalrél 6leli kérbe az Arab-tenger),
de ma a Marine Drive végén talalhat6 Girgaum
Chowpatty Beachre (hétkoznapi nevén Chowpatty)
latogatunk ki.

Mindenképpen alljunk meg a strand déli végénél
1év6, nevezetes ké lampaoszlopnal, és olvassuk el
a rajta 1év6 feliratot: ,,Kennedy Sea Face — munka-
latok megkezdése: 1915. december 18.; befejezése:
1920.” A tabla azon (6 méter magas) promenad
megépitésének allit emléket, ami a Chowpattytsl
a Marine Drive-ig tart. Az épitkezés elétt itt mind-
ossze egy palmafakkal szegélyezett, monszun tépazta
partszakasz hizédott. A Drive art deco épiiletei ma
mar vilagorokségl védettséget élveznek; a promena-
dot pedig — az 6bél ivét kovets utcai ldampéi miatt,
amelyek az éjszakai fényben feliilr6]l nézve fényes
gyongysorra emlékeztetnek — Queen’s Necklace-nek
(A Kiralyné nyaklanca) is nevezik. A legfontosabb
azonban, hogy a ,szélfaléknak” (hindi nyelven
a tengerparti leveg6zésre azt mondjak: ,,szélevés”),
kocogéknak és szerelmesparoknak van hol gyonyor-
kodniiik a naplementében.

Az oszlop az egyetlen relikvia, amely e fontos ft-
szakasz elsé inkarnaciéjara, a Kennedy Sea Face-re
emlékeztet. Ahogy az Bombayben lenni szokott,
az 1t tobb névvaltozason is keresztiilment az alatt
a szazvalahany év alatt, amiéta az oszlop itt 4ll: ma
hivatalosan a Netaji Subhash Chandra Bose Road
nevet viseli, bar mindenki pontosan tudja, hogy valé-
jaban Marine Drive-nak hivjak. A bombayi kozterii-
letnevek mar csak ilyenek. A térképeken olvashats,
az 6nkormanyzat altal eréltetett kozteriiletnevek és a
varoslakék altal hasznalt elnevezések meglehetésen
ritkan fedik egymast.

,,Itt mindenki biintetleniil
élvezheti az édes semmittevést.
Amiéta csak ismeniik, ez a
hely mindig 1s ilyen volt.”

Itt az ideje, hogy végigsétaljunk a strandon. Ha
gy tetszik, a cipénket is levehetjiik. A biiféktsl tavo-
labb mar viszonylag tisztasag van, és kevés jobb érzés
van annal, mint amikor a finom tengerparti homokot
taposhatjuk mezitlab.

Egy olyan nyiizsg6, larmas varosban, mint ami-
lyen Bombay, a Chowpatty vonzereje érthets. Ez
a hely viszonylag nyugalmas, itt békésen sétalhatunk
a parti szélben naplementekor, és kicsit kiszabadul-
hatunk az allandé mozgasban 1évé varos sztinni nem
akar6 zajabol. A sziilék pokrécokon fekszenek, és
elmélazva nézik a tengert; a tinédzserek valamivel
kozelebb iilnek egymashoz, mint azt az idésebbek
— vélhetéen — ildomosnak gondolnak; a gyerekek
egymast kergetik a homokban, és édességet kunyeral-
nak a sziileiktél. Egy fitcsapat lelkesen krikettezik,
a kaput jelképezé palcikék ferdén allnak a homok-
ban. Oreg cimborak indulnak esti sétajukra, ahogy
azt mar évtizedek 6ta teszik. Itt mindenki biintetleniil
élvezheti az édes semmittevést. Amiéta csak ismer-
jiik, ez a hely mindig is ilyen volt. Amikor még kisfig
volt, Shamilt gyakran hozta ki ide a nagymamaja, és
emlékel szerint a strand hangulata pont ugyanolyan
volt akkor is, mint most. Egyszerre csak azon kapjuk
magunkat, hogy teljesen felszabadultan mosolygunk.

A nagymamak és nagypapak régéta olyan stabil
latogatéi a Chowpattynek, hogy 1998-ban kiilon kis
kertet keritettek el nekik. A talalé nevii Nana Nani
Park (hogyan mashogy is nevezhetnék?) a bombayi
nyugdfjasok kedvelt esti talalkozéhelye. A szarit és
tornacip6t visel ndnik, ndndk (anyai nagymama és
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nagypapa), dddik és ddddk (apai nagypapa és nagy-

mama) fel-al4 sétalgatnak a kertben, vagy a padokon
iilve beszélgetnek. Az 6regek felsl olykor harsany
nevetés hallatszik, ami az — allitélag — j6tékony testi
és lelki hatasokkal biré hahota-jégagyakorlatok része.

Egy jeles alkalom akad, amikor a Chowpatty
strandon altaldnosan uralkodé nyugalmat (és a nyug-
dfjasok kedélyes nevetését) dertis kiosz valya fel. Ha
olyan szerencsések vagyunk, hogy pont augusztusban
vagy szeptemberben, a Ganés Csaturthi hindu fesz-
tival idején tartézkodunk itt, a parton felszabadultan
tinnepld, zajos tomegbe botlunk. A tiznapos tinnep-
ség végén az emberek hatalmas Ganésa-szobrokat
cipelnek a strandra, hogy megmeritsék a tengerben.
Vidam felfordulas!

Ha kezdiink djra megéhezni, egyszeriben felt(inik
majd, hogy a felszabadult kikapcsolédas kozepette mi-
lyen sokan falatoznak. Egyesek ételhordébél (dabba)
csipegetnek valami otthonrél hozott ételt; a gudzsa-
ratiak — mint példaul Shamil és Kavi — esetében ez
szinte biztosan thépla és sdk (kissé zsiros roti és fdi-
szeres burgonya; a legfinomabbat néhai nagymamajuk
siittte). Masok a strand déli végén talalhaté roskatag
biifésor street food kinalatabsl valasztanak. Most,
hogy a fesztelen hangulatban kellemesen ellazultunk,
sétaljunk oda, nézziink koriil, és egyiink.

Jaruk korbe a biiféket, kozben alljunk meg egy-
egy pillanatra, és figyeljiik, ahogy a szakacsok seré-
nyen készitik és adjak az ételeket az izgatott vasar-
l6knak. Miutan eldontottiik, hogy mit esziink, és
meg is vettiik, iiljiink le, és fogyasszuk el a szabad
ég alatt, a szines-szagos bombayi sokadalom koze-
pette — a lemend naptél aranylé 6bol latvanya még

Az étel olcso, a kilatas ingye-
nes. Mindenkinek elérhetd,
fenséges élvezet, mindossze
par rapiaért.”

sokkal finomabba varazsolja a vajas pav bhadzsi vagy
a fliszeres bhél izeit. Az étel olcsé, a kilatas ingyenes.
Mindenkinek elérhets, fenséges élvezet, mindossze
par ripiaért.

Sétaljuk korbe tehat a biifésort, és ne alljunk meg
egészen addig, amig végig nem néztiink és szagol-
tunk mindent: a faladat és a szines gola jégkrémeket,
az jsagpapirba csomagolt bhél purit, a pav bhadzsit,
vada paut és doszat, panipurit, kulfit, vattacukrot,
csatokat és pant. Mire korbeériink, a pazar ételek lat-
vanyatél és a vig kedély(i arusok kinalgatasaitél mar
kelléen éhesek lesziink.

A valaszték valéban szédiiletes. Kiilfoldiként le-
gyiink azonban el6vigyazatosak a gola jégkrémmel,
s6t talan még a panipurival is, mivel mindketts elég
sok vizet tartalmaz, a helyl csapviz fogyasztasa pedig
nem igazan ajanlott a nyugatiaknak (rengeteget kell
ma még enniink, és nem szeretnénk, ha ez gyomor-
problémak miatt meghidsulna). Kavi szivesen em-
lékezik vissza azokra az idékre, amikor gyerekként
panirpuri evé versenyeket rendeztek a nagysziileivel
— vélhetGen ezért is szereti annyira a panipurit.

Mindenképpen rendeljink egy tlizforré6 pav
bhadzsit. Ez valéjadban egy szupervajas foszlés
zsemle, fliszeres, piirésitett zoldségekkel talalva. Eh-
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BARANYHUSOS SZAMOSZA

A leghiresebb indiai snack. Szamoszabél kétféle létezik: a pandzsabi stilusd, ami
jellemz8en nagyobb, a tésztija pedig vastag, némileg az omlés tésztdhoz hasonlé,
illetve a kisebb, kénnyedebb 4llagii gudzsarati fajta, ami hajszalvékony filo tésztabol
(a réteslaphoz hasonlé, vékony tésztaféle, a torok yufka kozeli rokona).

A szamészat kétféle médon hajtogathatjuk (a képeket ldsd a kovetkez6 oldalakon).
Akarmelyik médszert is valasszuk, mindig figyeljiink arra, hogy a tésztat szorosan és
pontosan hajtogassuk, hogy ne maradjanak hézagok és lyukak, ahol a toltelék kifolyhat.

24 SAMOSAHOZ

~

1 csomag fagyasztott tavaszi
tekercs tészta (kb. 25 x 25 cm
méretl; ha marad a tésztabadl,
azt masra hasznaljuk fel)

2 tk. buzafinomliszt

étolaj, a sutéshez

A TOLTELEKHEZ
140 g fagyasztott zoldborso
20 ml napraforgdolaj
Y2 tk. romai kdmény
175 g lila hagyma, kockara vagva
2 g fokhagymapaszta
(353. oldal)
3 g gydmbérpaszta (353. oldal)
14 g z6ld csili, nagyon finomra
apritva
Y. tk. Deggi Mirch (vagy mas,
enyhe izl csilipor)
Y2 tk. 6rolt romai kdmény
Y2 tk. 6rolt kurkuma
Vs tk. 6rolt fekete bors
8 g finom tengeri sé
350 g sovany daralt baranyhus
12 mllime-lé
10 g korianderlevél, felapritva
1 %2 tk. garam maszala
(356. oldal)
Vs tk. 6rolt fahéj

A TALALASHOZ
lime, cikkekre vagva

A tavaszi tekercs tésztat kivessziik a fagyasztébél, és
kiolvasztjuk. Kézben elkészitjiik a tolteléket.

A z6ldborsét talba tessziik, leontjiik forrasban 1évé
vizzel, 5 percig allni hagyjuk, majd leszyiik.

Az olajat gyorsforralsban, kézepes langon felforrésitjuk.
Beleszérjuk a rémai koményt, és fél percig piritjuk.

A langot lejjebb vessziik, az olajba dobjuk a hagymat, és kb.
5 perc alatt iivegesre paroljuk. Hozzaadjuk a fokhagyma- és
gyombérpasztat, valamint a zold csilit, és 3 percig piritjuk.
Belekevenjiik a csiliport, 6rslt rémai koményt, kurkumat,
fekete borsot és sot, és 2 percig piritjuk.

A daralt hist az edénybe tessziik, a langot kissé
feltekerjiik, és a hdst majdnem allandé kevergetés mellett
kb. 5 percig piritjuk, amig vildgosbarna szint kap.

A langot levessziik, a hishoz ontiik a citruslét, majd
lefed;iik, és 15 percig paroljuk, kozben tobbszor
megkeverjiik. Ha sziikséges, fedé nélkiil f6zziik par
percig, hogy a folosleges folyadék elparologjon.

Hozz4adjuk a zoldborsét, apritott koriandert, garam
maszalat és fahéjat. A tolteléket alaposan atkeveniik,
majd hagyjuk teljesen kih{lni, miel6tt felhasznalnank.

A lisztet 6sszekeverjitk annyi hideg vizzel (1-2 ev6kanal),
hogy kell§ stirtiségii ,,ragasztét” kapjunk (a keverék
legyen bevoné allagi, de még konnyen kenhetd).

A szamoészakat a kovetkezé oldalakon leirt két médszer
egyikének alkalmazasaval elkésziyiik.

. A siitéshez béséges mennyiségii olajat olajsiitében

vagy mély, vastag fali edényben 160 °C-ra hevitiink.
A szamészakat kisebb adagokban, 4-5 percig siitjiik
(kozben tobbszor megfordiguk), amig a tészta
egyenletesen sotét aranybarna lesz. Papirtorlén
leitatjuk, és cikkekre vagott lime-mal talaljuk.
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VAJAS CSIRKECURRY

Az alabbi recept a mi valtozatunk. Az ikonikus murg makhénira (vajas csirke)
Delhi hires éttermében, a Moti Mahalban alkottak meg. Az étel allitélag elészor
személyzeti kosztként késziilt, maradék tanduri csirkébél és makhani szészbél
(tejszines, vajas, paradicsomos curryszész, amibe gyakran keriil kesudié is).

A tulajdonos aztan feltette az étlapra, és a murg makhanira gyorsan rendkiviil

népszeriivé valt.

4 FORE

700 g lebdrozott, kicsontozott
csirkefelsécomb

20 g vaj, olvasztva

1 adag makhani szész
(360. oldal)

50 ml zsiros tejszin

A MARINADHOZ

10 g friss gyombér, felapritva

20 g fokhagyma, felapritva

5 g finom tengeri so6

1 tk. Deggi Mirch (vagy mas,
enyhe iz() csilipor

1 %2 tk. 6rolt romai kdmény

Y. tk. garam maszala (356. oldal)

2 tk. lime-lé

2 ek. étolaj

75 g zsiros gérog joghurt

A TALALASHOZ

gyombér, vékony gyufaszalra
vagva (julienne)

korianderlevél, apritva

1 ek. granatalmamag

ELSO VACSORA

A marinad hozzavaléit turmixgépben selymes, homogén
allagtira turmixoljuk, majd talba kanalazzuk.

A csirkehist 4 cm-es darabokra vagjuk. A marinadhoz
adjuk, és alaposan beleforgatjuk. A téalat letakarjuk, és
a htitészekrényben pacoljuk 6-24 é6rat.

A gnllsiitét kozepes-élénk fokozatra kapcsoljuk.

A pacolt csirkehiist racsra tessziik, megkenjiik

az olvasztott vajjal, és 8-10 percig grillezziik, mig a his
atsiil, és szép mintazatot kap.

Alacsony-kizepes langon felmelegitiink egy nagyobb
gyorsforral6t (nyeles 1abas). Beleontiik a makhéni
sz6szt és a tejszint, hozzaadjuk a grillezett csirkét, és
nagyon kis langon paroljuk 10 percig.

Megszérjuk julienne-re vagott gyombérrel, apritott friss

korianderrel, valamint granatalmamaggal, és parolt
rizzsel talaljuk.
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