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De Indiase keuken lijkt op het land zelf: een enorme
wereld op zichzelf, die ongelooflijk veelzijdig, verras-
send, overweldigend, fascinerend en uniek is — vol ver-
schillen en extremen, dus absoluut niets voor mensen
die houden van regelmaat en gematigdheid.

De passie voor dit land en zijn keuken heeft mij jaren
geleden gegrepen en nooit meer losgelaten. En hoewel
ik al veel Indiase kookboeken heb geschreven, heb ik
nog steeds het gevoel dat ik een landkaart zie met veel
lege plekken - er is nog zoveel te ontdekken! Daarom
vond ik het in het begin moeilijk om een concept voor
een nieuw boek te bedenken. Natuurlijk moesten de
paar klassiekers die iedereen moet kennen er weer in
staan. Maar bij de keuze van de andere gerechten be-
gon ik te twijfelen — er waren zoveel heerlijkheden die
nog nooit waren genoemd, die ik nog wilde vermelden
en waarvoor gewoon geen ruimte zou zijn.

Daarom heb ik voor dit kookboek heel persoonlijke keu-
zes gemaakt. lk wil de Indiase keuken aantrekkelijk ma-
ken voor iedereen die zich tot nu toe niet in deze we-
reld heeft gewaagd en denkt dat de Indiase keuken
onbegrijpelijk, moeilijk en niet te leren is. Toen dacht ik
aan de Indiase thali: een plat, metalen bord waar in In-
dia van wordt gegeten. Afhankelijk van de regio, het
moment van de dag waarop wordt gegeten of de indivi-
duele smaak worden daarop allerlei verschillende ge-
rechten gecombineerd. Een thali kan heel eenvoudig en
ongecompliceerd zijn en slechts uit een paar gerechtjes
bestaan. Hij kan voor een feestelijke aangelegenheid
echter ook bestaan uit een oneindig aantal kleine hap-
jes voor de gasten.

Heel India
op je bord

De verschillende hoofdstukken vormen een selectie van
de Indiase keuken in de vorm van thali’s. Die zijn zo ge-
varieerd en veelzijdig mogelijk vormgegeven. Tegelij-
kertijd zijn ze samengebracht onder een eigen ‘motto’,
volgens bepaalde regionale bijzonderheden, thema’s en
gelegenheden. De rode draad erdoorheen zijn een paar
vaak op elkaar lijkende basisprincipes van de Indiase
keuken, bijvoorbeeld wat betreft de keuze van de ingre-
diénten, de bereidingswijze of de samenstelling van de
verschillende gerechten. Een Indiaas kookboek moet
immers niet gewoon een groot aantal recepten bevat-
ten zonder gemeenschappelijke noemer, de specifieke
bijzonderheden mogen niet vergeten worden.

Thali's bieden de mogelijkheid om eenvoudige en ge-
makkelijke, maar ook meer ingewikkelde en wat moeilij-
kere recepten te combineren en vooral toe te voegen.
Een eenvoudige inleiding tot een paar simpele basis-
principes van de Indiase keuken en de nauwkeurige
aanwijzingen bij de recepten bewijzen dat Indiaas koken
heel goed mogelijk is voor iedereen die vertrouwt op
zijn zintuigen. En nog belangrijker: de Indiase keuken is
heerlijk — iedere dag en ook op feestdagen of als je
gasten krijgt. Dit boek is een uitnodiging om te genie-
ten van de veelzijdigheid van India, thuis, met het gezin
en met vrienden.
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PUNJABI TANDOORIthali
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Tandoori chicken tikka

Ingrediénten

800 g kipfilet

30 g gember - 1 teentje knoflook

2 el limoensap

1/2 1l komijnpoeder

1/2 tl korianderpoeder

1 tl mild paprikapoeder

/3 - 2 1l chilipoeder

/4 1l kurkumapoeder

1 tl garam masala — 2 tl zout
120 g Griekse yoghurt (10% vet)
1 tI kikkererwtenmeel

8 satéstokjes — 25 g ghee

Bereiding

1 Spoel de kip af met koud water
en dep droog. Snijd het vlees in niet
te dikke stukken van ongeveer

3 x 4 centimeter. Schil de gember
en rasp hem fijn. Pel het teentje
knoflook en pers het uit. Meng
gember en knoflook met limoensap,
specerijen, zout, yoghurt en kikker-
erwtenmeel. Vermeng dit in een
diepvrieszak met het viees en laat
het ten minste 5 uur en liefst 12 uur
(een hele nacht) marineren in de
koelkast.

2 Verwarm de volgende dag de
oven voor op de hoogste grillstand.

Butter chicken

Haal het vlees uit de marinade en
rijg het op 8 lange satéstokjes. Laat
de ghee smelten in een koekenpan.
Leg de spiesjes op het bak- of grill-
rooster en schuif dat (boven) in de
oven. Schuif er direct een bakplaat
onder, om de druppels op te van-
gen! Gril het vlees 7-10 minuten en
smeer het intussen met een bak-
penseel een keer in met ghee. Draai
de spiesjes om en gril nog 7-10 mi-
nuten. Smeer ze intussen nogmaals
in met ghee. Haal ze uit de oven en
serveer of gebruik het vlees voor
butter chicken (zie onder).

Chicken tikka masala

Ingrediénten

1 ui — 2 teentjes knoflook

25 g verse gember

5 groene kardemompeulen

4 el ghee

1 bruine kardemompeul

1 laurierblaadje - 6 kruidnagels
1 kaneelstokje (cassia)

800 g gezeefde tomaten

34 - 1 1l chilipoeder - zout

1 1l gedroogde, verkruimelde
fenegriekblaadjes

1 1l ruwe rietsuiker
1 tl garam masala — 80 g room

1 portie tandoori chicken tikka
(zie boven)

60 g koude boter
2 el fijngehakte koriander

Bereiding

1 Peldeuien snijd hem fijn. Pel de
teentjes knoflook en hak ze fijn.
Schil de gember en hak die ook fijn.
Stamp de groene kardemompeulen
grof in een vijzel en verwijder de
omhulsels. Verhit de ghee in een
pan en bak ui, groene en bruine
kardemom, laurier, kruidnagels en
kaneel op lage tot gemiddelde tem-
peratuur goudgeel. Voeg gember en
knoflook toe en bak die even mee.

2 Voeg gezeefde tomaten, chili-
poeder en wat zout toe. Laat alles

zonder deksel op lage tot gemiddel-
de temperatuur 20-25 minuten in-
koken tot het romig is. Roer fene-
griek, suiker, garam masala en room
door de tomaten. Schep de stukjes
kip (liefst met het braadvocht) door
de saus en laat alles 10 minuten af-
gedekt op lage temperatuur garen.

3 Snijd de boter in stukjes en roer
die een voor een door de saus. Laat
ze smelten en laat alles dan nog

5 minuten garen. Garneer voor het
serveren (eventueel) met koriander.








