Tanzanianska recept

Chapati
Det platta ojasta brodet serveras nygraddat till manga malmat i Tanzania och ersatter

dessutom ofta kniv och gaffel.

2 dl ragsikt

6 dl vetemijol

| tsk salt

2.5 dl vatten

2 msk olja, t.ex. rapsolja

I. Hall mjol och salt i en skal. Spad med lite vatten och olja i taget och arbeta in med
handerna tills degen ar fast. Den ska vara nagot fastare an en broddeg. Lat degen vila i
10 minuter.

2.Dela degen i |12 delar, eller fler om du vill ha mindre brod. Kavla ut till tunna runda
brod pa mjolad bank.

3. Gradda varje brod ett par minuter pa stark virme i torr stekpanna.Vand ofta sa
brodet inte branns. Svep in broden i en bakduk sa de halls mjuka.

Mandazi

Ett vanligt fikabrod i Tanzania ar frityrkokta "bullar” som heter maandazi (andazi i
ental) och liknar munkar utan hal. Det far man pa bjudningar hemma hos folk, for det
ar sallan nagon har en ugn i sitt kok och dessa gar ocksa fort att gora. Man kan ocksa
kopa dem langs vagarna, langt ut i minsta by, ungefar som vi koper varmkorv. Ofta

ar det pojkar som siljer, liksom det ocksa ar pojkar som gar runt och siljer rostade
jordnotter i sma pasar som de snor ihop av tidningspapper.

Du behover:

2 agg

Y2 liter mjolk

3 dl socker
vispas ihop

Y2 tsk salt

[l mjol

4 tsk bakpulver

Gor sa har:
|. Blanda alla ingredienser. Smeten ska vara Iosare an en vetedeg men betydligt
tjockare an pannkakssmet.




2.Varm olja (minst | liter matolja eller frityrolja) i en kastrull, men passa den noga sa
att den inte blir for het. Med ett par skedar lagger du i klickar av smeten sa runda som
mojligt, nagra at gangen och later bullarna bli lagom bruna. Det tar bara ett par tre
minuter.

Bryt itu den forsta du tar upp for att se om den blev genom graddad. Om oljan ar for
het sa blir den briand utanpa innan den ar fardig inuti. Minska varmen i sa fall . Om oljan
inte ar tillrackligt varm sa sugs den in i bullarna istallet for att ge ett knaprigt skal.
Mandaazi ska vara ungefar sa stora som agg men sa jamna och runda blir de inte de
forsta gangerna.

3. Nar oljan har svalnat silar man bort smulorna i den och hiller tillbaka i behallaren till
nasta gang.

Glutenfritt alternativ
Ni kan ocksa bjuda pa farsk frukt som finns i Tanzania — ananas, mango, banan, papaya,
som fruktsallad eller munsbitar.




