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* Stærk mad *

af Tom Parker-Bowles

Det begyndte, da en dragende rød og djævelsk duftende dråbe blev hældt fra en fin lille flaske ud på bagsiden af min hånd.

“Kom nu, prøv det,” tryglede min søster, hvis øjne strålede spændt. “Når alle de voksne kan få det ned, kan det vel ikke være så farligt.” Jeg klemte øjnene i og dyppede tungen ned i det ukendte. Først smagte det stærkt, men ikke ubehageligt, lidt som den dressing, vi kom på vores chips. Jeg smilede og åndede lettet op. Stor ståhej for ingenting. Og så tog den fat! En vild, heftig brændende fornemmelse, der begyndte i munden og siden spredte sig som en steppebrand over læberne og ned i halsen.

Mine øjne fyldtes af tårer. Jeg prøvede forgæves at skrige. Det var en helt ny smerte for mig. Værre end brændenælder, hudsafskrabninger og en kold fodbold lige i smasken. Jeg faldt om og holdt mig om maven, helt overbevist om, at den djævelske dråbe var noget giftigt stads, der tog livet af små drenge.

Lige så brat, som min dødskamp var begyndt, holdt den så op. Jeg slog øjnene op, så mig omkring. Lyset virkede klarere, med ét var alle farver mere levende. Okay, min tunge sved stadig, og det stak i læberne. Men min krop var som indhyllet af behagelig varme. Min søster var selvfølgelig rystet, bleg som et lagen og sikker på at have gjort sig skyldig i sin brors tidlige død. Men jeg var smaskforelsket. Siden min første lille dråbe tabascosovs så jeg mig aldrig tilbage.

Inden længe pøsede jeg den vidunderlige, stærke sovs fra Louisiana ud over alt, hvad der blev serveret for mig. Lige fra toast og æg til bøffer og shepherd’s pie. Og det var bare begyndelsen: Det var tabasco, der gjorde mig hooked, men min afhængighed af stærk mad er kun blevet værre siden. Snart fulgte karryretter, den ene stærkere end den anden, først madras- karry og så det store spring til vindaloo. Jeg brugte chili i køkkenet, først de sædvanlige grønne, men hurtigt videre til de hidsige, der gør en vanvittig. Inden længe abonnerede jeg på blade om chili og dryssede rundt i byen på udkig efter mit næste stærke fix.

Herefter gik turen til Thailand, hvor den stod på som tom med thaichili nok til at slå en stejlende elefant omkuld, for slet ikke at tale om en blegfed brite. Varme, velduftende tom yam gung med fiskesovs. Relishen nam phrik flød i stride strømme, og jeg kunne bare ikke få nok. Jovist gjorde det ondt, men det var også en udsøgt fornøjelse. I Indien kostede gadekøkkenernes dahl næsten ingen penge, men var proppet med skønne strimler tørret chili fra Kashmir. Og hele Indonesien duftede af sambal.
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Jeg tog til hot-sauce-konferencer i New Mexico, hvor man hengivent dyrkede de hidsige retter. Jeg brændte varm på Texas’ chile con carne og på det mexicanske køkkens birrias, ceviches, tortillas, tacos og tostadas. Jeg pustede og prustede, mens jeg indtog den brændende stærke, men utrolig sprøde hot chicken hos Prince’s i Nashville. Og de burritos, jeg fik til morgenmad i Santa Fe, var begravet under et lag af grøn chili. I Antigua købte jeg caribiske kryddersovse, som stadeholderne havde hældt på gamle sodavandsflasker. Og der er jo også den kimchi, man får i Korea, og couscous med sylespids harissa, chiligryder i Sichuan og alt det derimellem.

Jeg elsker chili mere end nogen anden frugt, ja mere end nogen anden ingrediens. Det handler ikke kun om det stærke, men også om glæden over konsistens og et utal af smagssammensætninger. Det røgede pift af chipotle-chili, den grønne klang af frisk jalapeño. Men grunden til, at chili er så forbandet vanedannende, ligger i det aktive stof capsaicin, en værre frækkert af et alkaloid. Jo stærkere chilien er, desto mere af stoffet indeholder den, når sender smagsløgene til tælling. Kroppen reagerer ved at sætte sine specialstyrker (bedre kendt som endorfiner) ind. Og det er så grunden til, at den brændende smerte, chili forvolder, efterfølges af en drømmeagtig lykkefølelse. Når endorfinerne strømmer gennem systemet og slukker brande, oplever vi at blive naturligt ‘høje’.

Bogen handler ikke kun om chili, men om krydret mad i alle afskygninger: om wasabi, der prikker i næsen, stærk sennep og peberrod, om et pift sort, hvid, rosa eller sichuanpeber og en snert paprika; om kanel og muskats besnærende varme og forfriskende pickles. Retter, der får smagsløgene til at bryde ud i jubel, kickstarter ganen og fylder alle sanser med glæde.

Mange af retterne er selvfølgelig fra Thailand, Indien og Mexico, chiliretternes tre kongekøkkener, der får følge af det kinesiske sichuankøkken og det koreanske køkken. Men vi skal også smæske os i sild fra Norge, tyrkiske kebabber, tjekkiske pølser og afrikanske kyllinger. Sovselager fra Trindad i skøn forening med ungarsk gullasch, japansk karry og grillede spanske pebre. Bogen er en hyldest til eksotisk krydret mad og de ingredienser, der gør hverdag til fest og en gang kedeligt snask til gudeføde.

Mad er som altid den bedste nøgle til fremmede kulturer. Så drop de dødssyge, smagsforladte ’internationale’ restauranter og deres airconditioning og andenrangs forsøg på at tilnærme sig Vestens kedelige kost. Det her handler om ægte mad, madglæde, der får glædestårerne frem. Og det bedste af det hele: Du har kun brug for en god appetit, et åbent sind og lidt lokale småmønter. ’Krydderi’ er bare et ord. Men det er også vejen til utallige spændende oplevelser.
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* Retter *

Opskrift
Tegnoversigt

	[image: Image]	Nem - En meget enkel opskrift, fx at lave en sandwich eller blande en salat.

	[image: Image]	Middel - For alle, der er vant til at lave mad.

	[image: Image]	Svær - Leddelt opskrift med mange ingredienser, der skal tilberedes, eller med en teknik, det kan kræve en del øvelse at lære.


Redskaber
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[image: Image] Kniv * Gaffel * Ske
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NB! Du finder forklaringer på ord, der i opskrifterne står med blåt, i ordlisten på side 214.
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* Adana-kebab *
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TYRKIET
Røget, krydret og overdrevent lækker – ja, det er en rejse værd at tage helt til den afsides by Adana blot for at møde Tyrkiets vildeste lammekebab på dens hjemmebane.
Hvad er det?
Grofthakket lammekød – meget gerne fra et vædderlam, der har godt med halefedt – blandes med finthakkede røde pebre, løg og krydderier, blandt andet chiliflager, koriander og spidskommen. Kebabberne formes omkring spyd og grilles, før de serveres med varmt pitabrød og en frisk salat med persille, skiveskårne rødløg og sumak (et krydderi med citrussmag, som ofte bruges i det mellemøstlige køkken).
Oprindelse
Krydrede lammekebabber smækfulde af krydderier – og som driver af det skønne halefedt – har længe været populære i Anatolien, Syrien og Irak. Men tyrkiske Adana har taget patent på den skønne blanding af tyrkiske og arabiske køkkentraditioner. Her går man så meget op i kvaliteten, at både gadehandlere og finere restauranter, der har kebab på menuen, ofte får kontrolbesøg af inspektører fra byens handelskammer.
Smag det
Alle dine sanser vækkes til live, når du baner dig vej gennem Adanas labyrintiske gamle bydel på udkig efter byens favoritspise. Mens muezzinerne fra toppen af moskeerne kalder til bøn, strømmer skønne aromaer ud fra simple spisesteder i byens basar. Prøv at finde en vinduesplads, hvorfra du kan se ud på det charmerende kaos udenfor, og bed om en bir porsiyon (en portion). At spise Adana-kebab må ikke blive et hastværk, så lad være med at have andre middagsaftaler. Riv et stykke af det florlette brød, kom lidt af det grillede lammekød i, og fyld det med den friske salat af persille, løg og sumak. Gentag kunststykket, til du er mæt og tilfreds, og bed om røde chilipebre som tilbehør, hvis du lige skal have et ekstra kick af det stærke.
Find det
Led efter det travle spisested Öz Asmaalti, hvis du vil smage Adanas bedste kebab til en pris omkring 15 tyrkiske lira (ca. 40 kr.).
* TIPS * Skyl din Adana-kebab ned med et køligt glas ayran (en frisk drik med yoghurt og salt) eller en forfriskende gang salgam suyu (majroejuice). Hvis du er fanatisk tilhænger af stærk mad, kan du bede om at få et ekstra skvæt chili i juicen. Tag en kadayif (dej dyppet i honning og med tyknet fløde på toppen) til dessert.
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* Af Brett Atkinson *
 
Opskrift Adana-kebab
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INGREDIENSER
500 g hakket lam
500 g hakket kalv
1 finthakket rød peber
1 finthakket løg
2 pressede fed hvidløg
2 tsk. røde chiliflager
2 tsk. stødt koriander
2 tsk. stødt spidskommen
2 tsk. sort peber
3 tsk. salt
2 rødløg
1 tsk. sumak
2 tsk. citronsaft
2½ dl yoghurt
8 pitabrød
4 tsk. olivenolie
1 håndfuld frisk persille
TILBEREDNING
1. Bland det hakkede lamme- og kalvekød i en stor skål.
2. Arbejd den finthakkede røde peber, det almindelige løg og det ene fed hvidløg ind i farsen.
3. Tilsæt chiliflagerne, koriander, spidskommen, peber og to tsk. salt.
4. Dæk farsen til, stil den i køleskabet i mindst et par timer og helst natten over.
5. Rødløgene skæres fint, blandes med sumak og halvdelen af citronsaften og stilles ligeledes på køl natten over.
6. For at lave saucen blandes yoghurt med den overskydende citronsaft, hvidløg og en tsk. salt.
7. Når det er tid til at grille, kommes lamme- og kalvefarsen på spyd, så hver kebab bliver cylinderformet og måler cirka 15 x 6 cm.
8. Kom spyddene på en varm grill i cirka 3 til 4 minutter på hver side. Kebabberne er klar, når de giver lidt efter og er en anelse svampede at røre ved.
9. Stænk lidt olivenolie på pitabrødet, og kom det på grillen for at varme det igennem.
10. Put kebabben i det varme pitabrød, tilsæt de skårede rødløg med sumak og persille, og kom yoghurtsauce øverst. Hvis man har lyst, kan man servere kebabben med grillede tomater og røde pebre til.
4 TIL 6 PORTIONER
 
* Assam laksa *
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PENANG, MALAYSIA
Her får du en laksa ud over det sædvanlige. Assam laksa (eller Penang laksa) er en nudelsuppe lavet på fiskefond med sin helt egen smag. De madtossede folk i Penang har skabt en enestående ret.
Hvad er det?
I modsætning til den gængse karryversion med masser af kokosmælk er assam laksa en eksplosiv blanding af fiskefond med rigeligt tamarinde og risnudler, som dænges til med hakkede grøntsager og chilier. Det er gadekøkken, når det er bedst: Et helt måltid i en skål. Et måltid, der ikke bare smager godt, det smager også af mere. Den skarpe, syrlige smag skal nok få dig til at vågne op ved frokosttide!
Oprindelse
Man kender ikke den præcise oprindelse, men forskellige udgaver af assam laksa findes langs Malaysias og Borneos kyster, hvilket har fået nogle til at tro, at den må stamme fra malaysiske fiskere. Man kan forestille sig, at de har brugt overskydende fisk til at lave en nudelsuppe og så har kommet tamarinde og andre krydderier i og garneret det hele med forhåndenværende grøntsager og andet godt. Retten har udviklet sig over tid og har for nylig opnået stjernestatus, da CNNgo placerede den som nummer 7 på listen over verdens 50 bedste retter.
Smag det
Man får de mest velsmagende assam laksa i de simple coffee shops i Penang: den slags steder, hvor man møver sig frem blandt ludere og lommetyve for at finde en ledig plads, ligegyldigt hvor lurvet der ser ud. Fiskesuppen består af makrel, en hidsig pasta og tamarinde: en potent blanding af surt, krydret og bittert, som smager af fisk. Fiskefondens stærke smag får modspil af et lifligt pift af hakket mynte, ananas, agurk, løg og friske chilier. Kort sagt skærer du måske grimasser efter første eller anden mundfuld, men fra den tredje og fjerde slubrer du den i dig og rækker så hånden i vejret for at få endnu en portion .
Find det
I Penang kan du gå efter duften af assam laksa i Nan Guang coffeeshop i Balik Pulau (tæt på hjørnet af Jln Tun Sardon og Jln Balik Pulau). En skål koster omkring 6 MYR (ca. 10 kr.).
* VARIATIONER * Retten kommer i glimrende selskab med en gang otak-otak – en strimmel kage lavet af krydret fiskepasta og omsvøbt af et bananblad, som så grilles. Man kan få den overalt i Malaysia, Singapore og selv i Indonesien. I Penang svøbes den også i bananblade, men dampes så i kokosmælk.
* Af Shawn Low *
 
Opskrift Assam laksa
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INGREDIENSER
1 kg renset makrel
80 ml tamarindesaft (opblød tamarindekoncentrat i varmt vand i 5 minutter, og pres saften ud)
3 stykker tamarindeskal
Salt og sukker til at smage til
1 pakke tørrede laksa-risnudler*
Krydderpasta
10 tørrede røde chilipebre lægges i blød i 5 minutter og presses tørre
5 friske røde chilipebre
8–10 små skalotteløg
1 stykke galanga
1 stykke ingefær
2 tsk. belacan (malaysisk rejepasta)*
2 stilke citrongræs, kun den hvide del
1 ingefærblomst (fakkelingefær)
Grøntsagsgarniture
1 agurk
½ ananas
1 løg
3 små, friske røde chilier
1 dl vietnamesisk mynte
1 dl mynteblade
Valgfrit
Hae ko (rejepasta)*
* Kan købes i velassorterede asiatiske supermarkeder
TILBEREDNING
1. Gør først grøntsagsgarnituren klar. Snit agurk og ananas i fine strimler (julienne), og hak løg og chilier fint, hvorimod mynten hakkes mere groft.
2. Kog fisken i en gryde med vand nok til at dække den, til den er kogt (10-15 minutter).
3. Tag fisken op af fonden, fjern benene på den, og put fiskehoved og -ben tilbage i suppen, som skal simre videre i 15 minutter. Fonden sies, så den bliver fri for ben og andre småstykker.
4. Del fisken i mundrette flager, og sæt den til side.
5. Bland ingredienserne til krydderpastaen, og blend dem i en foodprocessor.
6. Kom krydderpasta, tamarindesaft og tamarindeskal i fonden, smag til med salt og sukker, og lad suppen simre videre i 15 minutter.
7. Sluk for blusset, og put fiskestykkerne i suppen.
8. Kog i mellemtiden risnudlerne som angivet på pakken, og si dem.
9. Fordel nudlerne i suppeskåle, kom fiskesuppen over, og garner med rigelige mængder grønt.
10. Hvis man vil, kan man opløse hae ko-pasta i vand, så den får sirupkonsistens. Kom en klat, ca. 1 tsk., på hver portion.
6 PORTIONER
 
* Krabbe i sort peber *
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SINGAPORE
Alle kender til Singapores krabber i chili, men i Løvebyen er det besværet værd at gå på jagt efter en anden krabberet, som utvivlsomt har mere smag: Krabberne steges her i en klæbrig, stærk pebersauce.
Hvad er det?
Retten er overraskende nem at tilberede. Friske krabber smørsteges i en fed pebersauce – hemmeligheden ligger i at bruge friske krabber, rigeligt sort peber og en god wok, som kan modstå den høje varme. Den serveres normalt som en fælles hovedret på fiskerestauranter.
Oprindelse
Rettens bedre kendte slægtning, krabbe i chili, stammer fra 1950’erne, da Madam Chers mand bad hende prøve at lave krabber på en ny måde. I stedet for at dampe dem stegte hun en portion i tomatsovs. Hendes mand foreslog at komme chili i for at give tomaternes sødme lidt modspil. Resultatet var så godt, at Madam Cher satte en trækvogn op på stranden og begyndte at sælge sine krabber. Forretningen gik strygende og blev til skaldyrsrestauranten Palm Beach. En rivaliserende restaurant, Long Beach, fandt i 1959 på at lave krabber i sort peber, angiveligt for at konkurrere med Palm Beach. Begge udgaver har siden vundet popularitet og lever videre som Singapores vel nok mest berømte retter.
Smag det
Der er noget romantisk over at spise skaldyr på stranden, men at maden smager godt, er altid vigtigere, end hvor den serveres. Friske krabber, som i sig selv er søde, møre og saftige, dækkes af en klæbrig smør- og pebersauce – og nøglen til at få de to dele til at gå op i en højere enhed er en varm wok. At spise krabber er en snasket fornøjelse: Fingrene fedtes til, når du flækker skallen for at suge det saftige krabbekød ud. Samtidig river pebersaucen i dine læber og flår i din tunge. Lad den hvide skjorte blive hjemme, og husk hagesmækken!
Find det
Sammenlign Long Beach Seafoods version (1018E East Coast Parkway) med den på Eng Seng Restaurant (247 Joo Chiat Place). Bestil bord eller kom i god tid, særligt på sidstnævnte. Prisen er ca. 40-50 SGD pr. kg. (210-260 kr.).
* VARIATIONER * Hvorfor nøjes med krabber i sort peber? Lokale bestiller gerne krabber i chili sammen med dem i sort peber. Spørg om at få mantou (en bolle) til, hvis du bestiller begge dele – bollen er god til at søbe den dejlige sauce, krabberne er stegt i, op. Snup en forfriskende Tiger, den lokale øl, når smagsløgene skal renses.
* Af Shawn Low *
 
Opskrift Krabbe i sort peber
[image: Image]
AMIEL JEAN-CLAUDE | GETTY IMAGES


INGREDIENSER
5 spsk. groftkværnet sort peber
2 kæmpekrabber (fx amerikanske Dungeness, srilankanske eller mudderkrabber) delt i kvarte
6 spsk. usaltet smør
6 hakkede fed hvidløg
½ tsk. stødt hvid peber
1 nip kinesisk femkrydderi
1 spsk. østerssauce
3 spsk. kinesisk risvin
3 spsk. vand
Jordnøddeolie
TILBEREDNING
1. Tørsteg de groftkværnede peberkorn i en lille wok ved lav varme for at få aromaen ud. Sæt det til side.
2. Varm olie i en stor wok for høj varme, til det begynder at syde.
3. Tilsæt krabberne, og sørg for, at varmen forbliver høj. Steg dem i 4-5 minutter, og sæt dem til side. Hæld olien ud af wokken.
4. Skru ned til middelvarme. Tilsæt smør, og steg hvidløg, idet du passer på, at ingen af delene bliver brændt.
5. Kom hurtigt sort peber, hvid peber, femkrydderi, østerssauce, risvin og vand i, og bland det hele sammen.
6. Kom krabberne tilbage i wokken, og rør rundt, så de bliver helt dækket til af saucen. Tag dem op igen, og server.
4 PORTIONER
 
* Buffalo Wings *
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USA
I USA står der Buffalo Wings på menuen overalt. De stærke kyllingevinger med dip af blåskimmelost er også et fast programpunkt, hvad enten der er Super Bowl, eller man mødes til en gang barbecue i baghaven.
Hvad er det?
Det er godt at have en kold øl eller en iskold sodavand i nærheden, når man smovser de små kyllingevinger, som efter at have ligget i en fed og tårefremkaldende stærk marinade dybsteges, til de er perfekt sprøde. En dip af skrap blåskimmelost og lidt friske blegselleristænger både lindrer og fremhæver marinadens stærkt krydrede smag.
Oprindelse
Buffalo wings siges at være opfundet af Teresa Bellissimo, som var medejer af sin families italiensk-amerikanske restaurant Anchor Bar i Buffalo, New York. Restauranten findes den dag i dag, og ifølge familielegenden diskede Teresa op med den ukendte opskrift, da hun en sen aften for 50 år siden bød sin søns venner på en gang overskydende kyllingevinger.
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