Detta verk &r licensierat under Creative Commons
Erkannande-Ickekommersiell-Dela Lika 2.5 Sverige

s E ‘ @ U licens. For att se en kopia av denna licens, besok
http://creati .org/li s/by- /2.5/sef
SOME RIGHTS RESERVED [Rvstysstiveriiiiniytmpivavicitns
|

Ly

88 § Contemporary
& " | African Fusion
Cuisine

Vi hade missuppfattat varandra. Jag trodde

aft lkoh Mpako skulle tillaga en meny som

han ville bjuda Jacob Zuma pa. lkoh trodde

han skulle tillaga en meny som han ville bjuda

mig p& och bara presentera Zuma-menyn fér

mig. Det var nog egentligen rétt ténkt fér nar
- han berdattar om Zuma-menyn inser jog aft den
- 2 innehaller alldeles fér mycket kot for mig.

- ZUMA AR ZULU OCH ZULUS ATER MYCKET kraftig mat,
mycket kott, forklarar Tkoh.

Anledningen till att vi hade pratat om en meny for Zuma ir
att Tkoh har lagat mat till manga celebriteter, bland annat Syd-
afrikas president Thabo Mbeki. Eftersom Zuma nu eftertritt
Mbeki som ordférande for ANC tyckte vi att det skulle vara
trevligt att f4 veta hur han tinkte kring en Zuma-meny.

— Mbeki bjod jag pa fisk. Den fina sydafrikanska kingklipen
med rostade gronsaker. Jag uppfattar det som om Mbeki dr noga
med vad han iter. Jag har lagat mat till honom tva ginger, bada
gangerna har han itit fisk, berittar Tkoh.

Tkoh Mpako #r sydafrikansk kock som girna blandar det
afrikanska kokets kryddor och tillagningssitt med smaker och
tekniker fran andra delar av virlden. Han kallar sin matlagning
"Contemporary African Fusion Cuisine’

P4 Zumas meny ingar kycklingleverpaté som forritt, en bush-
man poitjie (oxsvansgryta som tillagas ver 6ppen eld) med tre-
firgad majsgrot som huvudritt och en friterad pannkaka med
notkaramellsas till efterritt.

Vi triffas pa Ikohs familjs gird en bit utanfér stan. Nir jag
pekar pa fiskfileérna som ligger uppskurna pa ett fat i Tkohs
kok siger han:

— I dag ska jag steka shad med potatismos och friterade gron-

saker, aubergine samt vildspenat.

— Shad?

— Ja, det 4r en fisk som fiskas hir utanfér East London. Vi
kopte den i gir av en lokal fiskare, berittar han.

Sa sitter han igang. Efter 45 minuter ligger han upp fisk
med tillbehdr och garnerar det hela med en halv citron, en
jordgubbe och en liten kvist timjan. Vackert for 6gat och saaad
gott fér gommen!
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Indisk mat med
African Twist

I EN AV EAST LONDONS MER CENTRALA omriden ligger en
indisk kryddaffir och take away som jag besker ibland. Kryd-
dorna #r goda och det doftar si gott av nylagad indisk mat.

— Jag sdg att du hade kurser pa biblioteket i indisk matlag-
ning. Kan du lira mig nat gott recept? fragar jag Bharti Jugoo
nir jag stiger in i hennes affir en dag.

— Oh, sigar hon och skrattar, jag ska lira dig nat som bade
ir gott och nyttigt. Alla vill dta nyttigt nufértiden och genuin
indisk mat ir nyttig.

Hon bjuder in mig i kdket. Dir arbetar Nomthandazo Mza-
nywa and Fundiswa Celia med att hacka gronsaker och skala
potatis. Barthi gor iordning en bricka med indiska kryddor och
tar fram en stor burk med uppskurna kycklingfiléer.

— Vi gor en kycklingcurry med cashewris, siger hon.

Barthi #r f6dd och uppvuxen i Durban dit hennes morfars
far kom i bérjan av 1800-talet. Han startade en kryddaffir och
restaurang och anstillde andra indier som hade kommit till Syd-
afrika med samma bit.

— Du ser, det dr inte konstigt att jag har den hir butiken, det
ligger i blodet, siger Barthi och skrattar.

OVER EN MILJON INDIER BOR | SYDAFRIKA i dag. Det ir
den enskilt storsta indiska populationen utanfér Indien. Manga
kom till Sydafrika genom britternas forsorg under 1800-talet
for att arbeta pa sockerplantage eller i gruvor. Men manga var
ocksd affirsmin som emigrerade pa egen hand. Den indiska
kulturen i#r stark och lever kvar.

-_._,*‘r Fofo: Mari Dahl Adolfsson

— Men kryddorna i matlagningen har vi fatt anpassa eftersom

alla inte fanns hir. Nir jag hilsar pa sliktingar i Indien kinner
jag skillnaden, siger Barthi och tinder gasspisen dir snart den
vildoftande kycklingcurryn ska koka.

Hon visar steg for steg hur indisk matlagning gar till, hur
kryddorna maste stekas for att smaken ska komma till sin ritta
och hur firgen fir extra styrka.

— Beritta inte for nigon, men ett litet tips 4r att lite karamell-
firg inte gor nagon skada, viskar hon forsiktigt.

P4 mindre #n en timma #r maten klar. Jag njuter av den
starka, mustiga curryn som mildras av cashewriset och den be-
hagliga brytningen av firsk koriander.

MARI DAHL ADOLFSSON
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lkohs stekta fisk

med &ggplanta och friterade grénsaker
4 personer

4 fiskfileer

Salt, peppar, paprika, fiskkrydda eller cajun
2-3 msk olja

4 smd dillkvistar

Ndgra matskedar smor eller margarin

1 citron

2 dl gridde

1 dl mjilk

1 aubergine

1 morot

1 squash

1 ok

1 knippa bladspenat

2-3 dl midl

Salt, peppar, paprika eller andra kryddor du tycker om
2-3 dl olja

Skala moroten, dggplantan och 16ken. Hyvla tunna skivor med
en osthyvel, l6ken skirs i ringar. Ligg i kallt vatten.

Skiva auberginen och stek i lite olja. Stll at sidan.

Krydda fiskens ena sida, ligg pa dillkvisten. Stek fisken nagra
minuter pad den kryddade sidan. Vind och stek nigon minut
pé den okryddade sidan. Still 4t sidan. Fisken ska sedan bara
virmas nagra minuter i ugnen, detta for att den inte ska bli
overstekt. Blanda mjol och kryddor och vind ner gronsakerna
i blandningen.

Virm oljan. Fritera gronsakerna négra i taget i cirka trettio
sekunder. Lit rinna av pi en bit hushallspapper.

Ligg bladspenaten i kokande vatten i nigra minuter si att
vattnet svalnar. Krama ur vattnet ur spenaten och hacka fint.

Ligg pa nagra klickar smor pa fisken och pressa lite citron
over. Virm fisken nigra minuter i ugnen.

Virm nistan all gridde och mjolken, pressa ner en halv ci-
tron och ligg i en matsked smor eller margarin.

Ligg upp auberginen forst pa tallriken, spenaten ovanpa och
sedan fisken och de friterade grénsakerna, hill sasen forsiktigt
over.

Servera med potatismos kryddat med hackad dill och den
resterande gridden.

45

Barthis kycklingcurry

med cashewris
4 personer

4 kycklingfilger

1 stor hackad lok

2 matskedar olja

1 matsked smdr eller margarin
2-3 bitar hel kanel

2 logerblad

Till riset behovs:

4 dl Basmatiris

1 stor lok

2 matskedar olja

1 matsked smar eller margarin
1-2 1k fankalsfrén

1 hel brun kardemummakéma 1-2 dl cashewndtter

2 grona kardemummakdrnor Yo dl russin
3—4 kryddnejlikor Saffran

1 tsk finkdlsfron Fiirsk koriander
2 tsk fardighlandad curry

2 curryblad

1-2 krossade vitloksklyftor
2,5 om firskriven ingefdra
3 potatisar

1 hackad tomat

Fiirsk koriander

Hetta upp oljan och smoret, ligg i kanel, lagerblad, kardemum-
ma, kryddnejlikor och fankélsfrén. Stek ndgra minuter.

Liagg i den hackade 16ken, curryn, vitlsken, ingefiran och
currybladen. Hill i 1-2 dI vatten. Lat koka.

Nir oljan separerat sig frin blandningen #r det dags att ligga
i kycklingfiléerna skurna i mindre bitar. R6r om vil s3 att kyck-
lingen ticks av kryddblandningen.

Skala potatisen och skir varje potatis i tre, fyra bitar.

Tillsitt potatisbitarna och tillrickligt mycket vatten for att
ticka.

Lt koka under lock tills potatisen #r mjuk.

Tillsitt den hackade tomaten och 14t allt sjuda en stund.

Garnera med firsk hackad koriander.

Koka riset enligt forpackningens instruktion.

Skir 16ken i halvmanar.

Hetta upp oljan och sméret, ligg i den skurna loken och lat
frisa tills 16ken #r gyllenbrun.

Tillsitt finkalsfrona. Tillsitt cashewndtterna, friis i nagra mi-
nuter. Tillsitt russinen och 1at dem bli varma.

Blanda ner cashewblandningen i riset och krydda/fargsitt
med lite saffran.

AFRIKA





