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Til mine børn.





INDLEDNING



Denne bog har været under udarbejdelse gennem de sidste 10 år, og jeg kan nu endelig dele den med dig. Første gang jeg blev introduceret til persisk mad, var gennem min daværende kæreste, og far til mine børn. Hans mor var fantastisk i et køkken, så det var ikke svært hurtigt at falde for de nye smagsindtryk. Da jeg er meget interesseret i madlavning, lærte jeg at lave mange af disse retter, og igennem årene har jeg fået dem skrevet ned. Mad er en meget vigtig del af den persiske kultur, og som i alle andre lande, findes der også her, forskellige måder at lave maden på, alt efter hvor i landet man bor.


I bogen nævner jeg en masse forskellige krydderier, urter og tørrede ingredienser. De kan alle sammen købes hos etniske købmænd.


Bogen er en samling af de opskrifter som jeg holder af at lave til min familie, og som jeg håber at du bliver glad for. Hver opskrift er til 4 personer.


Velbekomme


Nooshe jân





RIS



Skal man lave iranske ris som er lette og luftige, er det vigtigt at du bruger basmati-ris, da risene er langkornede og derfor bedre holder formen. Du risikerer ellers at risene bliver klistrede når de er færdige. Start med at skylle risene i rigeligt vand, og gentag til vandet er klart. Du vil blive overrasket over hvor meget ris støv der er i risene. Nu skal risene sættes i blød i minimum 2 timer, men du kan også sagtens skylle dem og sætte dem i blød inden du tager afsted på arbejde om morgenen. Hæld vand i til det dækker risene med ca. 5 cm. og tilsæt 2-3 spsk. salt. Vandet bliver hældt fra senere, men saltet hjælper med at holde formen og smagen i risene. Efter 2 timer, kan du se at risene er blevet både længere og hvidere. Hæld nu vandet fra risene igennem en si. Sæt en gryde med rigelig vand over at koge, tilsæt 2 spsk. salt og hæld risene i når vandet koger.


Rør forsigtigt rundt. Når risene begynder at udvide sig, skal du prøve at tage et riskorn op og smage på det. Risene er færdige når de er bløde udenpå, men faste indeni. Lidt ligesom når du koger pasta al dente. Hæld dem i et dørslag eller en stor si, og skyl dem under rindende lunt vand. Dette fjerner det saltede og stivelseholdige vand. Sæt gryden tilbage på kogepladen ved høj varme, hæld lidt olie i og vend det rundt i gryden. Tilsæt herefter risene. Lav nogle huller med enden af en grydeske i risene. Dette gør at varmen bedre kan cirkulere rundt, og at dampen kan komme ud. Bind et viskestykke om grydelåget, og læg det på. Viskestykket tager fugten fra risene. Når det begynder at dampe inde i gryden, skruer du ned for varmen til lige under middel varme. Lad dem stå i ca. 30 min. Der vil herefter være dannet en risbund som bliver kaldt tahdig, og som for øvrigt smager rigtig godt. I vores familie er der altid kamp om den. Fyld nu lidt koldt vand i køkkenvasken, og sænk hurtigt gryden ned i det. Dette hjælper med at løsne tahdigen fra gryden. Hæld risene op på et fad, bræk tahdigen i mindre stykker, og læg den ovenpå risene.


Et lille tip:


Skal du lave ris til mange, kan du nemt risikere at risene bliver klistrede, da varmen har svært ved at cirkulere rundt. Følg derfor anvisningen frem til hvor risene er blevet kogt og skyllet, og hæld dem herefter i en stor bradepande, og læg stanniol over. Sæt dem i ovnen på 200° C i ca. 30 minutter. Risene skulle nu være klar til at spise. Der bliver dog ikke dannet risbund på denne måde.
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Tahdig kan også laves med:




	Kartoffelskiver, drysset med lidt salt + 3 spsk. safraninfusion.


	Kogt pasta


	Fladbrød


	Cornflakes





Det skal så bare i gryden, før risene bliver sat over og dampe færdig. Jeg tilsætter dog altid ca. ½ dl. vand når jeg laver det med kartofler, brød eller cornflakes.
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SAFRAN OG ANDRE KRYDDERIER



Safran


Safrankrokos (Crocus sativus) stammer fra Middelhavsområdet. Det er verdens dyreste krydderi, dels pga. fremstillingen og forarbejdningen. Safrantrådene, de små støvdragere der sidder i blomsten, bliver håndplukket, så prøv lige at forestille dig hvor mange safrankrokus der går til den lille mængde vi køber. Sørg altid for at købe safrantråde, da man ikke altid ved hvad man får, når man køber den pulveriseret safran. Det kan være blandet op med mange forskellige ting, bare for at få vægten højere op, og dermed prisen.


Safran infusion
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