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CARRER DE LES
ESPECIES, 17!

La que es convertiria en una J’O‘V‘VLOLOLOU
in-cre-i-ble va comencar la mar de normal,

normalissima, encara més, HOrmalississina.

Us ha passat mai aixo de llevar-vos un bon

dia sense saber que la vostra vida ¢anvia-

@ per sempre?

Bé, aixi doncs, ja sabeu a que em refereixo...

Aquell mati, com us deia, tot semblava co-

mencar de la manera més normal...

Escarritx!




CARRER DE LES EspiciEs,17!

Era al meu despatx i rumiava noves idees per

a una col-leccio de llibres. Mmm, i si feia lli-

bres de 44 R DI ERIAT O de BRICL
LAIGES O sobre BSPORTY O sino...

Rumia que rumiaras fins al migdia.

\}\\S‘S\\OV\ES VA SUCCER cog, HouT ESTRN\\V




Vaig mirar per la fi-
nestra i vaig veure un \\\ e

avidé que passava, ar- \"SITEU '-lIVa/# __

-

rossegant una PANCARTA estranya que deia:
«Visiteu I'India!».

CARAM, QUE ESTRANY!

Després em van dur el
correu i vaig trobar no-
ranta-quatre fullets so-

'- bre viatges a I'India!

tard, un paio /
o estrany! ESTRANY em va /

dir per telefon:

—Mister Stilton, li pro-
v " poso un viatget a I'India.
Li faré un descomptet...
Vaig respondre:

—GRACIES, PERO NO PUC PAS ANAR-HI!
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CARRER DE LES EspiciEs,17!

Al final em va arribar un correu electronic

estrany amb una invitacio:

r = w
‘ENVIAR JACTUALITZAR i MISSATGE NOU .“"/ IMPRIMIR VQ ADJUNTAR FITXERS

[Pera | Geronimet Stiltonet J
[Assuwere | Invitacioneta temptadoreta ]

. DESTACATS + CERCAR 4 OPCIONS , XAT

Missatget per a Mister Stiltonet! Vol tastar plats
picantets? Vingui al restaurantet indi Taj Mahal,

carrer de les Especies, 17. N'hi haura per llepar-se'n

els bigotets!

LN

CARAM, QUE ESTRANY!

Com que ja era gairebé hora d’anar a dinar
i tenia gana, vaig agafar un i em vaig
dirigir cap al carrer de les Especies,17.

9B SROBRER URR PORIR IOLT EONIZA g FusTh -

Llavors vaig ensumar una oloreta deliciosa
d’especies...
Nyam, RENYAAAAAAM, per llepar-se’n

els bigotis una i mil vegades!
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La cin india és una explosio de colors, aromes i uftof.

A les regions del NORD es consumeix sobretot carn i els gus—
tos s6n menys especiats; en canvi, la cvina del SUD de I'india
és majoritariament vegetariana i fa servir moltes ESPECIES.

El menjar esta condimentat amb especies com ara la circuma,
el coriandre, el comi i el tamarinde, conegut també com el datil
indi.

L'arrds és un diiment fonamental a lindia i se serveix calent
per acompanyar wolts plats. Es diu ARROS PILAF quan esta
cuit amb caldo i condimentat amb especies, 0 BIRYANI quan
se serveix amb pollastre, be o verdures.

El pa també és un dliiment essencial sobretot al nord i n'hi ha
de diverses menes: el més conegut és el XHPHTI, un pa sense
llevat de forma rodona, preparat amb farina de blat integral.

Un plat molt tipic és el DAHL: plats cremosos amb llegums
com ara llenties i forca especies. De dahl, n'existeixen fins
a seixanta varietats.
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PDLnSTEE AL CURR]

INGREDIENTS PER A 4 PERSONES: un quilo de cuixes de pollastre,
200 grams de nata fresca, 2-3 cullerades de iogurt natural,
una ceba de Figueres, una picada dall, farigola i llorer, una
culleradeta de curri en pols (més suau o més fort, segons

els gustos), un got de cadldo vegetal, 30 grams d'ametlles

en lamines, oli d'oliva, sal i pebre.

1) Feu un sosmees® amb la ceba i enrossiu les cuixes de
pollastre. Saleu-lo i afegiu-hi la picada.

2) Poseu els trossos de pollastre en una cassola, a foc baix,
afegiu-hi la rata i el TOGURT i deixeu que arrenqui el bull.

3) Escdlfeu el caldo a part. Poseu-hi el CURR} en pols i desfeu-lo
bé. Afegiu la meitat del caldo al pollastre, barregeu-ho i deixeu
que arribi al punt debullicio, afegint-hi una mica de caldo de
tant en tant.

4) Afegiu-hi les AMETLLES. Després de 15-20 minuts tas-
teu-ho i corregiu-ho de sal. Deixeu-ho coure 5 minuts meés.

5) Quan ja el tingueu enllestit, serviu les cuixes de pollastre
en un recipient fondo i aboqueu-hi la salsa al damunt. Podeu
acompanyar el curri amb arros.






