land og blevmode i midten af 1800-tal-
let. Det udsprang som al anden mad-
mode padentidfradetkgbenhavnske
bogerskab, der havde kontakter ud-
adtil, blandt andet til engelske s@-og
handelsfolk. Den kendte kogebogs-
forfatter Madam Mangor greb det
fjerne indiske blandingskrydderi og
skrevopskrifter med karryienafsine
bager.

Bi Skaarup fortaller, at karryen
er kommet til os via England, vi spi-
ser altsd et indisk blandingskrydderi,
derundervejsersmittet med engelsk
smag. England var toneangivende i
1800-tallet, og den engelske mode fik
et ekstra boost, da den billedskgnne
danske prinsesse Alexandra i 1863
blev gift med den engelske prins Ed-
ward.

»Vikan grine, menidaggiveretkon-
geligt ®gteskab lige sd stort postyr.
Hvem havde for eksempel hgrt om
rgdvin fra Tasmanien, fgr den danske
kronprins blev gift med Mary?« siger
Bi Skaarup.

1800-tallets kgkken var mere inte-
ressant end det fodslebende danske
krisekgkken, som det sd ud i 1900-tal-
let, ind til vi begyndte at lade os pa-
virke af middelhavslandenes mad fra
1960’erne. Det var dengang karryen
alene satte en smule smag pa et el-
lers smaglgst kokken.

Smagspraeferencerne flytter sig.
FDB Analyses undersggelse viser, at
orientalske krydderier som ingefeer,
koriander og gsterssauce har godt tag
i den unge generation af 15-34 arige,
mens middelhavets typiske smage
som hvidlgg og rosmarin har bidt sig
fast hos de 55-74-drige.

Geografisk er der stgrre karlighed
til koriander og ingefaer i Nordsjzl-
land end inogen anden egn af landet.
Karry eroppeiden hgjescoreover- >
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Blgd tofu i kokosmeaelk

Sprgde nudler pdtoppen.Her md man
sanseligt spise de sprgde nudler med
fingrene og tofu og sauce med ske.

Til 4 personer

500 g tofu

3 spsk. friskrevet ingefaer
4 fed revet hvidlgg

1lime

2 spsk. olie

1spsk. karry

1dase kokosmalk

2dl hgnsebouillon

Salt

250 g @gnudler
3 | fritureolie
1rgd peberfrugt

Skar tofuigrove tern.

Kom ingefeer, hvidlgg og limesaftien
skal og vend tofu heri.

Lad std 15 minutter.

Svits karry iolieien gryde og kom ko-

kosmalk og bouillon heri.

Lad simre sammen nogle minutter.
Kom tofu med marinade i gryden, og
lad simre langsomti s minutter.
Smag til med salt og lad sta.

Gennemvarm olienien gryde.
Kom ¥ af nudlerneiad gangen ogsteg
indtil de er godt gyldne.

Tagopogladafdryppe pa kgkkenrulle.

Gentag med resten af nudlerne.

Server tofu med sauce i dybe taller-

kener.
Toppe med revet limeskal og snittet
peberfrugt.
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