Indien stylish: Dhaba

Uberaus trendy prisentiert sich

das Dhaba mit seinen kréftig

roten Wénden, vor denen weifie

Statuen von Hindu-Gottheiten
thronen - nirgends Spuren von tiberladenen
Ethno-Memorabilia. In solch stylisher Umgebung
ist der Mumbai-Kartoffelklassiker Saag Alu ein
guter Starter, gefolgt von der Spezialitit des
Hausherrn und Kiichenchefs, der schon in Indien
am Herd stand: Tikka Achari Taka Tak, ein nach
Mogul-Art mariniertes und im Tandoori-Ofen ge-
bratenes Hithnchen.

Wer Fisch bevorzugt, sollte den aromatischen
»Goan Fisch Curry“ aus Indiens kleinsten Bun-
desstaat wihlen. Indes werden Vegetarier fiindig
bei Shahi Baigan, Auberginen mit Paneer-Frisch-
kéise in Mandeltunke, wihrend sich fiir Fleisch-
liebhaber da vielleicht ein Vindaloo anbietet, der
gefdhrlich scharfe Kiichenklassiker aus Goa,
wahlweise mit Lamm, Gefliigel oder Kingprawns.
Dazu zum Tunken Chapati, das Brot der einfa-
chen Leute, oder Pishari Naan, ein mit Rosinen
und Kokos gefiillter Edelweizenfladen. Und zur
Abrundung eine fruchtige Mangocreme. Was be-
gehrt das Herz mehr!
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