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i CALLE DE LAS
EspEcias, 17!

La que iba a convertirse en una J’O‘V’VLOLO‘LOK/
in-cre-i-ble empezo siendo de lo mas normal, no
solo eso, normalisima, y todavia diria muchisi-
mo mas, Hormalisisima.

. Os ha pasado alguna vez eso de levantaros por
la manana, sin saber que antes de que anochezca
vuestra vida habra cambiade para siempre?
Bien, entonces sabréis a qué me refiero...

Como iba diciendo, aquella manana todo pare-

cia empezar de un modo «normalisisimos...




i CALLE DE LAS EsPEcias, 17!

Estaba en mi despacho buscando una nueva
idea para una coleccion de libros. Mmm, ;debia

publicar libros sobre JARDINERIA .0 so-
bre TEKTTITT,AIT2 40 sobre DEPORTES?
. O sobre...?

Estuve pensando en el tema hasta mediodia.




WISITAD 14 4y

5 \“‘m_\_‘_\______‘_____‘__—_‘—h‘—h 0
que arrastraba una extrana /] P

Miré por la ventana
y Vi pasar una avioneta

India!». MMM, IQUE RARO!

Después me trajeron el co-

rreo jy me encontré noven-
§ |\ tay cuatro folletos sobre
D\ viajes a la India! iMMM,

: RARO RARO!
Al cabo de un instante
telefoned un tipo EXTRANO,
\o Masraror  que me dijo:

9°

—Senor Stilton, le propongo
un viajecito a la India... Le
haré un descuentito...

Yo respondi:

—IGRACIAS, PERO ME RE-
SULTA IMPOSIBLE IR!




iCALLE DE LAs Especias, 17!

Finalmente, me llegd una extraria invitacion por

correo electronico:

€@ » ESCRIBIRUN % ARCHIVO

‘ ENVIAR ’JACTUAUZAR #! NUEVO E-mAlL & IMPRIMIR vo ADJUNTO

[ Desmivamario | Geronimo Stiltoncito ]

[Asuxto | Invitacioncita deliciosita |
W FAVORITOS \BUSCAR %OPC|ONES ’ CHAT

iMensajito para el sefior Stiltoncito! ;Quiere probar
un monton de platitos picantitos? Venga al restau-
rancito indio «Taj Mahal», calle de las Especias, 17.

jEsta todo para chuparse los bigotitos!

iMMM, RARO, RARD, RARO!
Puesto que ya era la hora del almuerzo, y tenia
bastante apetito, tomé un | LAXN y me dirigi
a la calle de las Especias, 17.

RECIDS .

‘?‘v‘j” 7
Y olisqueé un delicioso perfume de especias...

iNammm, NAMNAMIMIM, para chuparse

los bigotes y contrabigotes!

10







LA COTINA INDIR

La cocina india es un triunfo de colores, aromas y cA@o&Ec.

En las regiones del NORTE se consumen principalmente
carnes y los sabores son menos especiados, mientras que
la cocina del SUR es mayoritariamente vegetariana y mas
ESPECIADS.

Los platos suelen sazonarse con ESPECIAS COmMo la curcu-
ma, el cilantro, las semillas de comino y el tamarindo, conoci-
do también como «datil indio».

El arroz es un alimento fundamental en la India y se sirve ca-
liente para acompanar muchos platos. Recibe el nombre de
ARROZ PILAF (cuando se hace un caldo con €l y se sazona
con especias) 0 BIRYANI (cuando se sirve con pollo, corde-
ro o verduras).

El pan también es un alimento esencial, sobre todo en el norte
donde existen distintas clases: el mas popular es el LHRPHTI,
un pan sin levadura de forma redonda, elaborado con harina in-
tegral de trigo.

Un plato tipico es el DHAL.: consta de cremosos guisos de
lentejas u otras legumbres con distintas especias. Existen
hasta 60 variedades de Dhal.




POLLO AL CURRY

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS: un kilo de muslos de pollo,
200 g de nata fresca, 2-3 cucharadas de yogur natural, una
cebolla blanca, ajo, tomillo y laurel picados, una cucharada de
curry dulce o picante (al gusto) en polvo, un vaso de cal-
do vegetal, 30 g de almendras picadas, aceite de oliva, sal
Yy pimienta.

1) soe=mzs® la cebolla en el aceite y dorad los muslos de
pollo. Sazonadlos con sal, pimienta y las hierbas picadas.

2) Poned los trozos de pollo en una cazuela, a fuego lento,
anadid la NATA y el YOGUR y dejad hervir lentamente.

3) Calentad el caldo en un recipiente aparte, anadid el ¢¢RRY
y disolvedlo del todo. Verted la mitad del caldo sobre el po-
llo, mezcladlo bien, dejad que vuelva a hervir y proseguid la
coccion retirando progresivamente el exceso de caldo.

4) Anadid las ALMENDRAS. Transcurridos unos 15-20 minu-
tos probadlo, rectificad de sal y seguid con la coccion otros
5 minutos.

5) Cuando haya acabado de hervir, colad el pollo y ponedlo
en una fuente, verted la salsa por encima. Podéis acompa-
nar el pollo al curry con arroz.






