ETIOPIA

Injera

200 g teff-jauhoja
1,4 1 vettd
(1 tl kuivahiivaa; ei valttimiAton)

=1. pArvA Mittaa jauhot kulhoon. Lisdd
viiled vesi (ja kuivahiiva) vahitellen
joukkoon koko ajan sekoittaen. Peitd
kulho ja jatd taikina tekeytymddn huo-
neenldmpdon vahintddn péivaksi.

=2. PAIVA Kaada tai kaavi taikinan
pinnalle kertynyt hera pois. Ota pari
kauhallista taikinaa pieneen kattilaan,
lisdd tilkka vettd ja kuumenna kiehuvak-
si. Keitd, kunnes seos on puuromaista.
joukkoon, sekoita hyvin ja anna taikinan
tekeytyd vield tunti. Jos taikina tun-

tuu lilan paksulta, lisdd hieman vettd,
niin ettd saat sakeahkon, lettutaikinaa
muistuttavan taikinan. Kuumenna muu-
rinpohjapannu tai suuri paistinpannu.
Sivele pannun pinta kevyesti &ljylld tai
voilla. Paista taikinasta ohuita, suuria
lettuja.

Linssipata

6 sipulia

1 dl 6ljya

0,5 dl berbere-mausteseosta
0,5 kg linssejd huuhdottuna
0,5 tl suolaa

4 dl vettd

1 kasvisliemikuutio

Koristeluun:
tuoreita yrtteji

= Hienonna sipulit. Kuumenna &ljy kat-
tilassa. Kuullota sipuleita hetki ja lisd&d
berbere-mauste. Anna seoksen kypsya
noin 10 minuuttia miedolla ldmm&ll&. Li-
hetki. Lisdd joukkoon vesi ja kasvis-
liemikuutio. Keitd, kunnes linssit ovat
kypsid. Koristele tuoreilla yrteilld.
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Alicha

3 isoa punasipulia

2 valkosipulinkyntti
5 porkkanaa

1,5 dl 6ljya

1 pieni kaali

6 perunaa

suolaa

1 tl muskottipiahkindd
1tl currya

2 tl silputtua persiljaa
2 rkl silputtua basilikaa

Koristeluun: 6 vihredd chilipaprikaa,
yrttisilppua

= Suikaloi sipulit ja hienonna valko-
sipuli. Pese ja kuori porkkanat, pilko
paksuiksi tikuiksi. Kuumenna &ljy
kattilassa ja kuullota sipuleita hetki.
Lis&d joukkoon porkkanalohkot ja jatka
kypsentdmistd. Suikaloi kaali ja lisd& pa-
taan, kun porkkanat ovat pehmenneet.
Pese ja kuori perunat, lohko veneiksi ja
lisdd kattilaan, kun kaali on pehmennyt.
Jatka paistamista, kunnes perunat ovat
sennyksen loppuvaiheessa. Koristele
vihredlld chililld ja yrttisilpulla.

Ajib-juusto

31 piimai

= Lammitd iso kattila (ei teflon-) kuu-
maksi liedelld. Kaada piim3 kattilaan.
Kun hera on kuplinut seoksen pinnalle
kunnolla, laske 18mpd4d. Anna kuplia vie-
14 pari minuuttia. Pane kattila kylm&d&n
veteen lavuaariin noin puoleksitoista
tunniksi. Nostele hera siivilddn ja paine-
le massaa, jotta neste valuu pois. Siirrd
Tarjoa seuraavana pdivand. Valmis juus-
to on koostumukseltaan kuin hienoja-
koista raejuustoa.

Doro wot, kanakastike

2 kanan rintafileetd

2 suurta sipulia

4 valkosipulinkyntti

3 suurta tomaattia
puolen sitruunan kuori
1 dl 6ljya

4 rkl berbere-mausteseosta
2 rkl tomaattipyreeti

1 kanaliemikuutio

1 tl suolaa

0,5 tl mustapippuria

Koristeluun: korianteria

= Pilko kanafileet kuutioiksi. Hienonna
sipulit ja valkosipulit. Kuutioi tomaatit.
Raasta sitruunan kuori. Mittaa puolet
Oljystd pataan, kuumenna. Ruskista
kanapalat 6ljyssé ja nosta sivuun. Kaada
pataan loput &ljystd ja kuullota siind
sipulia ja valkosipulia. Lisd4 joukkoon
berbere-mauste ja tomaattipyree.
Kddntele seosta hetki ja lisdd paistetut
kananpalat, tomaattikuutiot, sitruunan-
kuoriraaste ja kanaliemikuutio jouk-
koon. Anna kiehua, kunnes kana on kyp-
sdd. Mausta suolalla ja mustapippurilla.
Koristele tuoreella korianterisilpulla.

Hedelmdjuoma
3 kypsiai kiivid

1 mango tai papaija

1 guava

= Kuori hedelmit. Hienonna yksi laji
kerrallaan tehosekoittimessa tai sau-
vasekoittimella. Annostele korkeisiin
laseihin kerroksittain.



