Kulturklashmad

Midt i den stegende hede sommer, sidst i juli 2006, holdt Nykøbing Falster byfest under overskriften Kultur Klash. Gruppen bag byfesten sympatiserer med Oprørets tanker og tog et frisk initiativ: De meldte sig ind i foreningen og tog kontakt med Task Forcen, som de fik til at stille op som en del af festen.
Task Forcen har en virksom lokal afdeling kogeglade falsterboer, som fik kontakt med en gudsbenådet, libanesisk kogekone, Mafhusa Algamal. På trods af den alvorlige situation i Libanon i de samme dage, tog familien Algamal til Falster fra Nordsjælland, hvor de bor, for at vise os, hvordan de fra bunden laver deres kendte, lækre appetizers, suppe og meget andet godt.
Den samlede flok af kogeglade koner, mænd, veninder og sønner svedte og holdt Oprørs-fanen højt over en velbesøgt mad-demo - og om aftenen en dansk-libanesisk menu.
Vi viste og de fremmødte smagte på libanesiske buffet-retter og en kikærtesuppe, som er skøn selv i den varmeste middagshede, hjemmebagte brød af nykværnet mel, lam på grill og sommerens nyplukkede kirsebær i glaseret dessert. Salater, nye kartofler, agurker i ny, men ganske let forklædning og meget, meget andet. Og som prik over alle i’erne fik aftenens publikum jasmin-iste eller skummende blød kaffemousse.

Gæsterne kunne få aftenmenuen serveret på originalt palæstinensisk porcelæn, som de kunne købe med hjem. Praktisk – vi slap for en masse opvask.

INGEN af os er professionelle! Vi elsker bare at lave mad og synes, det giver rigtig god mening at sætte en dag af en gang imellem til at minde andre mennesker om et gammelt håndværk – og lære fra os. Det bliver altid til udveksling af idéer og tips mellem taskforce og publikum. Og ikke mindst – det skal også være sjovt!

Her er et par af Mafhusas opskrifter, som hendes mand, Sameer Algamal er i gang med at skrive om i en kogebog om libanesisk mad.

GARBANZO MED SESAM PASTA              

( HUMUS MED TAHINI )
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Ingredienser
500 gr. tørrede kikærter                                 
5-6 fed hvidløg hakket og

blandet med en ½ kop                           Opblød de tørrede kikærter          Anvend det som dip til

sesampasta (tahini)                                i vand i 12 timer. Put dem            rå grønsager eller pitabrød

                                                              derefter i en gryde med                ( det er også særdeles godt   

½ kop youghurt                                     kogende vand . Kog dem              som smørepålæg).

                                                              til de er bløde og kan mases.         Garbanzo (humus) med se-

1/3 kop citronsaft                                                                                         sampasta er et vidunderligt

                                                              Gem en smule af kikærterne          og nærende Mellemøstligt      

salt og spidskommen                             til pynt, og kom resten sam-         måltid lavet af kikærter og

                                                              men med de andre ingredi-            sesampasta (tahini).

sumak og olivenolie til                          ser, ( bortset fra sumak- og           Du kan købe færdiglavet

garnering
                                         olivenolien ) i en food pro-           kigærte dip. Du kan serve- 

                                                               cessor og lav en dip ( dyp-           re kigærtedip når du har

                                                               pelse) eller ”råmix”.                     brug for et lødigt mellem- 

                                                              Serveres som dip eller smø-         måltid. Det er hurtigt og

                                                               res på brød etc.                             nemt og lave og anvende-

                                                                                                                     ligt hele året.

Baba Ghanouj ( Aubergine dip )
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3-4 personer

Ingredienser:                                                  
2 store auberginer

3 store skefulde tahini  ( sesam pasta )        

1 stk. citronsaft

1 kop youghurt

1 knust fed hvidløg ( efter ønske )

Salt og peber

Lav et snit i auberginen og læg den på en varm grill eller bageplade i et par minutter , vend således

at alle sider bliver ” brændte ”. Når den derefter er afkølet , pil skrællen af , vask med koldt vand

og læg den i et dørslag til den overskydende væde er afdryppet.  

Mos auberginerne , kom evt. auberginerne sammen med de øvrige ingredienser i en food processor

og lav et groft mix ( dip )

Serveres koldt med lidt olivenolie og hakket persille eller frisk grenadine på toppen 

De etniske butikker sælger Baba ghanouge som færdigvare , du kan selv tilsætte hvidløg og citronsaft med olivenolie for at pifte retten op.

Baba ghanouge serveres på de fleste arabiske restauranter.

Næringsindhold : 257 kalorier, 2 gr. fedt ( 5% af kalorierne stammer fra fedtet ) 10 gr. protein, 61mg kulhydrat

0 mg kolesterol , 563 mg. Sodium
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10 personer - 60   stk. (falafler )

Ingredienser :

1 kg. tørrede kikærter ( garbanzo) opblødes over natten ( 12 timer )

6 fed hvidløg



Lav tarator sauce som tilbehør


2 store finthakkede løg


Ingredienser:
1 teske bagepulver


½ kop tahini

1 teske tvekulsurt natron


2 fed hvidløg


½ bundt finthakket persille


1 citron

2 teskefulde falafel krydderi

½ kop yoghurt  

1 teske spidskommen


Salt

2 teskefulde salt


Blandes

Vegetabilsk olie til stegning

sådan gør du
Opblød de tørrede kikærter over natten. Skyl og vask. Kikærterne kommes sammen med resten af ingredienserne, bortset fra natron og bagepulver, i en food processor og blendes til du får et dejagtigt mix.

Kom natron og bagepulver i forhold til den mængde du vil bruge og vent mindst 15 minutter.

Gem resten i i fryseren til senere brug.

Brug falafel redskaber til at forme blandingen til små kugler , omtrentligt størrelsen på en valnød,

derefter lynsteges disse i meget varm olie til de er gyldenbrune.

Serveres varme i pitabrød, med salat og yoghurt eller tarator sauce.

Det populæreste mellemøstlige og egyptiske ”fast food” er falafel i pitabrød (sandwich),

serveret med finthakket salat / grønsager og tahinisauce (tarator)

Vigtigt! Falafel redskaber kan købes i de etniske butikker.

De komplette falafel redskaber

Falafel redskaber hjælper dig til at gøre måltidet til et kreativt mesterværk.

Er også særdeles anvendeligt til andre kødretter

