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La Cucina Indiana 

 

 

 

L’India è una delle regioni più affascinanti e magiche al Mondo.

Si caratterizza, infatti, come un territorio straordinariamente ricco di mescolanze di religioni e tradizioni diverse, mescolanza che si ritrova e si presenta anche nella cucina, con piatti particolari e del tutto unici nel loro genere, dal sapore sicuramente inconfondibile; le tavole indiane, durante i pasti, vengono imbandite di numerose portate che non seguono il nostro ordine di presentazione, ma vengono poste sul tavolo e ognuno può scegliere liberamente di quale servirsi. Particolare rilevanza nella cucina indiana è rivestita dal riso e dal pane, che vengono preparati nelle più diverse tipologie e pietanze, il riso infatti può presentarsi come accompagnamenti ai piatti principali, e quindi essere bollito, ma anche aggiungersi ai piatti a base di carne, pesce, verdura e frutta secca, assolutamente ottime sono poi le diverse tipologie di pane che sono presenti sulle tavole indiane, parliamo di focacce e piadine che ben si accompagnano con salse varie, burro e ricotta. 

Le spezie rivestono un ruolo indubbiamente significativo e importante, si presentano infatti come uno degli elementi principali di questa cucina così aromatica e inconfondibile, molto gustose sono poi le carni arrostite, una delle cotture tipiche dell’India, parliamo a tal proposito di Kebab, Tikka e Tandoori, sempre accompagnate da miscele di spezie aromatiche e salse assolutamente gustose; anche i dolci, come tutta la gastronomia indiana, si presentano con sapori ed aromi speciali, pur essendo infatti molto semplici nella realizzazione, si caratterizzano per la presenza di frutta fresca, con macedonie ed accompagnata da yogurt e deliziosi sciroppi. Parlando della cucina indiana bisogna però fare delle differenziazioni in base alle aree e ai territori che si prendono in considerazione, la nazione indiana è, infatti, molto vasta e le diverse zone si caratterizzano per ingredienti, preparazione e metodi di cucina diversi tra loro; in questo senso possiamo, quindi, parlare: 


	Della regione del Nord, caratterizzata dalla presenza di pane, realizzato in particolar modo con farina di mais e ceci, di carne di agnello e pollo, solitamente preparato nei tradizionali forni Tandoori e dei legumi. 

	Della cucina della regione centrale, che si rende particolare per la sua raffinatezza ed eleganza; i metodi di cottura sono, infatti, molto lunghi e le pietanze, spesso a base di carne, vengono cotte con panna e frutta secca, molto diffuse sono poi le verdure. 

	Terminiamo poi con la cucina del sud, caratterizzata da ingredienti quali cocco, verdure e riso, accompagnate da una straordinaria varietà di salse aromatiche. 



 

Per quanto riguarda le bevande invece durante i pasti vengono consumate bevande piuttosto leggere, come acqua minerale e una birra di produzione locale, mentre alla fine del pasto molti indiani si concedono il Chai, un tè molto forte che può essere servito con latte e abbondante zucchero, o in alternativa il caffè, che negli ultimi anni ha avuto una grande diffusione grazie alla presenza di nuove coltivazioni. Come vini abbiamo il vino di palma, una bevanda alcolica che si ottiene dalla linfa di diverse specie di palme. 

La linfa della palma, da cui si ricava il vino, viene estratta (o "spillata") incidendo il tronco della palma, a cui viene fissato un contenitore per raccogliere il liquido che fuoriesce dall'incisione. Chi esegue questa operazione viene chiamato "spillatore"; in alcune aree, l'intera palma viene abbattuta per raccogliere la linfa; in questo caso, si accende un fuoco alla base del tronco per velocizzare la fuoriuscita del liquido. 

La linfa appena estratta è molto dolce, ma non alcolica. Subito dopo la raccolta, la linfa inizia a fermentare naturalmente a causa dei lieviti presenti nell'aria. La fermentazione si conclude nel giro di circa due ore, trasformando la linfa in un vino aromatico e dolce, con una gradazione alcolica intorno al 4%. Fermentazioni prolungate aumentano la gradazione della bevanda, rendendola anche più corposa, amara e acida; su periodi molto lunghi, si ottiene l'aceto come per il vino d'uva. 

I tempi di fermentazione sono più brevi di quelli del vino d'uva, per cui il vino di palma deve essere bevuto entro poco tempo dalla spillatura. Per quanto riguarda gli alcolici, troviamo principalmente l’Arrak, una bevanda alcolica di tipo acquavite, derivante dalla fermentazione di vari elementi come melassa, cereali e del vino di palma da dattero. Essendo simile al rum è chiamato anche "rum asiatico"[L'arrak non deve essere confuso con il quasi omonimo Arak, un distillato d'uva con grani d'anice originario del Libano e diffuso in tutto il medio oriente. 

La cucina, soprattutto nei ristoranti, viene anche classificata in: 


	Cucina non vegetariana, indicata da cartelli con la scritta "non veg". 

	Latto-ovo-vegetariana, "veg", senza carni. 

	Latto-vegetariana, detta quasi vegana, "pure veg", che non fa uso di uova. 

	Praticamente inesistente la cucina vegana propriamente detta, cioè senza neanche latte e latticini. 



 

 

 

 

 



Alu Ki Tikki 

 

 

 

Tortine di patate. 

 

Ingredienti e dosi per 4 persone 

 

Ripieno: 


	1 cipolla media tagliata 

	100 gr di piselli verdi bolliti 

	40 gr di foglie di coriandolo tagliate 

	2 peperoncini verdi freschi senza semi e tagliati 

	5 gr di polvere di cumino 

	2 gr di polvere di curcuma 

	15 ml di olio 

	Sale 



 

Copertura esterna: 


	400 gr di patate a purè 

	5 gr di polvere di garam masala 

	1/2 peperone rosso 

	30 ml di succo di limone 

	Sale 



 

Preparazione 

 

1. Aggiungi garam masala, peperone, limone e sale alle patate. 

 

2. Impasta bene il composto. 

 

3. Dividi l’impasto in 24 palle uguali. 

 

4. Appiattisci ogni palla nel palmo della mano e metti un cucchiaio di farcitura sulla frittella. 

 

5. Chiudila con un’altra e appiattiscile. 

 

6. Ripeti per ogni tortina. 

 

7. Scalda una tawa o una padella e ungila con olio. 

 

8. Metti le tortine nella padella e cuocile a fuoco medio finché non sono rosolate. 

 

9. Girale con una spatola e cuoci l’altro lato. 
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Amm Ki Chutney 

 

 

 

Salsa piccante di mango 

 

Ingredienti e dosi 

 


	4 mango, leggermente acerbo (peso totale circa 1.5 kg) 

	350 gr di zucchero di canna 

	3 gr di semi di cumino 

	5 gr di semi di coriandolo 

	1 gr di cardamomo 

	5 gr di pepe rosso 

	2 gr di curcumina 

	7 gr di pasta di zenzero 

	2 gr di chiodi di garofano 

	400 ml di aceto 

	10 gr di pasta d’aglio 

	1 cipolla (tagliata finemente ) 



 

Preparazione 

 

1. Sbuccia il mango con un coltello (buoni risultati anche con il pela-patate). 
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