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Hur man anvander tamarind

Skribent: Padma Lakshmi

Tamarind ar en klibbig, sétsur frukt som vaxer pé trad i langa baljor. Den anvénds i
Worcestershiresés och adobosés, liksom i ménga grillséser. Tamarindjuicen anvénds t
ex till Satay, Pad Thai och curryrdtter. Den véxer i Asien samt i Central- och
Sydamerika dar den anvands mycket dessa regioners kok.

Det saljs i olika former i specialbutiker och p& matmarknader men kdp ren
tamarindmassa som ligger packad i block.

Jag gillar den thailandska bast, de indiska ar ofta lite torrare.

Du kan géra tamarindsaften tjock eller tunn beroende p& mangden tamarind och hett
vatten. For att gora detta, blétiagg en bit tamarind i vatten som har kokats upp. Jag
brukar anvanda ca 2 msk (golfbollsstorlek) tamarind till cirka 4 dl vatten for medelstyrka
pd juicen.

For chutneys och tjocka séser dar jag bara vill ha lite vatska, anvander jag bara ca 2
dl vatten till samma méangd tamarind (golfboll).

Tryck tamarinden i det heta vatinet med baksidan av en sked s& baérjar den 16sas upp
och blandas med vattnet. Det brukar ta 20 minuter fér att fa ut det mesta av smaken.
Efter ca 20 minuter &r vatinet ljummet. Smula tamarinden i vatinet med fingrarna eller
en sked tills frukten har 18sts upp s& mycket som méjligt. Hall sedan blandningen genom
en finmaskig sil i en annan skdl. Tryck tamarindmassan i silen med baksidan av en
sked for att fa ut s& mycket saft som majligt.

Eftersom smaken och styrkan skiljer sig mycket ar det viktigt att smaka av
tamarindjuicen innan du anvander den i matlagningen.






