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Reconhecimentos

Este livro é, antes de tudo, é dedicado a todos os visitantes, fãs e seguidores do meu site cookinginajiffy.com, bem como os das minhas páginas do Facebook e do Twitter. Estou realmente agradecido por seus comentários que são realmente encorajadores e com sugestões construtivas que não só mantiveram minha moral em alta em tempos realmente frustrantes, mas também resultaram na redação deste livro.

Na verdade, foi um passeio de montanha-russa desde que eu lancei o meu site em abril de 2013. Desde então, consegui lançar o meu primeiro e-book "Como Cozinhar em Um Instante: Mesmo que Você Nunca Tenha Cozinhado um Ovo Antes" em Setembro de 2013. Sua edição em brochura foi lançada em outubro de 2013. Considerada como o "livro de receitas mais fácil da terra", esse livro foi destinado ao novato por completo, que na verdade nunca fez um ovo antes.

É hora de ir além e atender às necessidades daqueles que querem agora experimentar a culinária indiana "À Moda da Casa". Então, neste segundo livro, o que eu espero que haja é uma série de livros de receitas  sobre "Como Cozinhar Tudo Num Instante".

Como sempre, devo dedicar este livro à minha querida mãe, que é a criadora original de todas essas receitas. São  simples e incríveis assim como ela, apesar de ser uma mãe trabalhadora (ela é realmente um oficial de alto serviço administrativo indiano), encontra tempo não só para cozinhar, mas também fazer experiências com os alimentos.

A maioria dos pais geralmente deixa suas esposas cozinhando, enquanto eles assistem televisão ou saem para jogar golfe. No entanto, muitas vezes vi meu pai ajudar a minha mãe na cozinha, sem qualquer hesitação. O objetivo geral era cozinhar refeições a partir do zero dentro de 30 minutos e foi incrível a frequência com que conseguimos atingir esse objetivo. Como sempre, o bônus era que o tempo de cozimento sempre se celebrava, como o tempo da família, com muito corte, lavagem, vaporização e fritura indo lado a lado com tal planejamento, coordenação e sequenciamento de operações que colocariam uma Missão a Marte no chinelo! Eu, portanto, dedico este livro também ao meu pai, que até agora investe seu tempo para me "aconselhar" sobre o que o meu livro deveria focar, e às vezes mesmo dando sugestões para a edição.

Eu finalmente dedico este livro a todos os meus amigos, parentes e conhecidos que provaram a culinária da minha mãe na minha casa, ou no meu local de trabalho, da minha marmita e me provocavam para compartilhar essas receitas. Estou especialmente agradecido pela sua contribuição para refinar meus pensamentos sobre quantos tipos de culinária "À Moda da Casa" podem existir em um país tão complexo, como a Índia. 
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I: Procurando Pela Cozinha Indiana Em Londres
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Deixe-me admitir isso. A culinária indiana foi absolutamente o último item na minha lista quando desembarquei em Londres, em setembro de 2005, para estudar Direito na University College London (UCL). Minha primeira prioridade era a SOBREVIVÊNCIA -—para encontrar comida, de qualquer tipo, que pudesse aliviar um pouco minhas dores de fome. Se por meses eu tivesse sanduíches "estufados", sopas insossas, saladas sem graça e infinitos copos de café  para sobreviver,  então minha atitude seria "que assim seja".

Então, o aumento das despesas e a redução dos níveis nutricionais me obrigaram a investir em alguns tachos e panelas realmente básicos. Só então eu poderia começar, com passos de bebê "nas maravilhas da culinária".

Eu tive que começar bem do início, desde como ferver (e descascar) um ovo, fazer um sanduíche de ovos, saltear legumes e, finalmente, fazer um ótimo recheio, mas básico, 3 pratos com sopa de frango, frango assado e torradas com alho. Se você também estiver nesse nível de novato por completo, você pode se interessar pelo meu primeiro livro "Como Cozinhar em Um Instante: Mesmo que Você Nunca Tenha Cozinhado um Ovo Antes".

Então esbarrei com  Krishna. Com um ano  à minha frente na St. Stephen's College, Delhi, Krishna também estudava Direito, mas na London School of Economics (LSE). Ele costumava estar acompanhado por Harpal, uma estudante adepta do sikhismo de Chandigarh, que estudava economia na LSE. Ambos eram vegetarianos fiéis, o que significava que não podiam, ao contrário de mim, sobreviver apenas com sopas e sanduíches. Eu tive que ser sensível neste dilema, porque eu também não conseguia pensar em um restaurante da faculdade que pudesse servir pelo menos duas variedades diferentes de sanduíches vegetarianos ou sopas vegetarianas puras. Nem mesmo as pizzas e os sorvetes, pelo que eu já sabia, não podiam ser considerados vegetarianos, pois continham queijo e gelatina que tinham origem animal.

Para piorar a situação, tanto Krishna quanto Harpal nunca provaram comida leve  em suas vidas. Quando voltavam para casa, na Índia, eles costumavam pedir "comida ocidental", macarrão, pizzas ou sanduíches, mas eles nunca tinham provado estes produtos tão gostosos quanto no Reino Unido. Tudo tinha menos sal ou talvez nenhum sal! Os vegetais eram servidos cozidos, sem especiarias. As sobremesas também eram bem pouco adocicadas.

O Salão da Casa de Krishna serviu, o que eles chamaram de "comida indiana" uma vez por semana. Mas essas eram as típicas interpretações britânicas de pratos indianos populares como Frango Korma, Frango Tikka Masala ou Carne a Rogan Josh. Mesmo que você não fosse vegetariano, você poderia ter dificuldade em encontrar qualquer coisa "indiana" sobre esses preparativos. Para vegetarianos rigorosos, é claro, quase não havia nada exceto um ocasional "curry de vegetais". Isso foi feito por um salpico de algum "pó de curry indiano" em vegetais cozidos, assim como você polvilha queijo com parmesão nas massas. Isso certamente não era nada legal para ser escrito em casa.

O fato indiscutível foi que, apesar de sermos corajosos, todos nós estávamos sentindo falta de nossa comida indiana terrivelmente  "Feita em Casa". Eventualmente, reunimos alguma coragem para nos aventurar em busca de restaurantes "indianos". Estes, como logo descobrimos , eram dirigidos principalmente por imigrantes não necessariamente da Índia, mas de Bangladesh, Nepal, Sri Lanka, Paquistão, de fato, de qualquer lugar do subcontinente indiano. Algumas dessas articulações desagradáveis, no entanto, prometiam que sua comida "lembrava os indianos no seu lar: a  Índia".

Um dia, no centro de Londres, entramos em um desses restaurantes para almoçar. O lugar era administrado por um indiano muito grosseiro (ou talvez fosse um paquistanês), que nos perguntou com bastante frieza o que ele poderia fazer por nós. Quando pedimos para olhar o menu, recebemos muito relutantemente uma folha de papel laminado muito gasta. Um rápido olhar e nós sabíamos por que o dono estava tão pouco entusiasmado ao dar boas-vindas aos indianos. Cada prato custava entre 20 a 25 libras. Mesmo as bebidas eram mais de 5 libras cada. Na Índia, mesmo os hotéis  5 estrelas não se atrevem a cobrar tais preços e este restaurante está longe de uma propriedade 5 estrelas da mesma forma que um Táxi Londrino e Preto está de uma Mercedes.

"Por que os pratos indianos são tão caros aqui?" Harpal finalmente conseguiu alguma coragem para falar na língua Hindi.

"Olhe, senhor, eu não acho que os pratos são caros para os padrões britânicos. Por favor, lembre-se de que eu tenho que importar as massalas e outros ingredientes da Índia e isso aumenta os preços dos pratos indianos no Reino Unido", o cara respondeu, com uma atitude de é pegar ou largar.

Nós trocamos alguns olhares furtivos e decidimos continuar com um pedido de um prato de Mutton Tikka (cordeiro) para mim, e Paneer-Mattar (queijo cottage e ervilha com curry) e arroz para Krishna e Harpal. A conta total chegou a cerca de 50 libras! Quando os pratos chegaram à nossa mesa em cerca de meia hora, fiquei horrorizado ao ver que o Mutton Tikka era quase rosa. As peças de carne também foram incorretamente assadas; alguns pareciam crus e alguns pareciam queimados. Para camuflar o prato e torná-lo supostamente mais atraente para os olhos, o cozinheiro colocou alguma cor rosa artificial.

O Paneer-Mattar parecia um pouco melhor, exceto que estava muito gorduroso. A comida era diferente daquilo que estávamos recebendo nos nossos alojamentos, mas era pouco satisfatório. O Paneer-Mattar também não estava fresco o bastante para Krishna.

"Quando foi preparado este Paneer-Mattar?", perguntou Krishna.

"Três dias atrás", respondeu o cara,  sem piscar.

Chocado e mais pobre em 50 libras, juramos nunca mais nos aventurar a procurar comida indiana no Reino Unido novamente.

Passaram os meses e todos estávamos nos tornando cada vez mais doentes em casa e miseráveis. Krishna especialmente sentia terrível falta da sua comida indiana "Feita em Casa", o cheiro do Sambhar recentemente preparado (feijão guandu cozido no estilo do sul indiano) , servido com o macio arroz  quente e um prato de vegetais.

Um dia, o primo de Harpal, Prakash, que era gerente em um hotel em Inverness, na Escócia, nos encontrou em Londres e nos levou para Wagamama. Através de uma cozinha "fusion" realmente excelente, Prakash soube de nossas desventuras e admitiu que ele também tinha experiências semelhantes. A saída sensata, ele nos disse, era comprar produtos embalados prontos de lojas indianas localizadas no centro de Londres.

Revigorados com esta dica, agora compraríamos regularmente produtos embalados como Paneer-Mattar, Frango com manteiga e até Parathas (pães ázimos e fritos). Mesmo que estes saciassem um pouco a nossa necessidade de comida indiana, eles nunca poderiam se aproximar de realizar nosso desejo de ter nosso próprio "Estilo de Vida  Indiano".
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II: Encontrando A "A Comida Caseira" Na Índia

[image: ]


Chegou novembro de 2009 e,  munido com meu diploma LLB (Com Louvor) e diploma LPC, eu estava de volta à Índia. Eu tinha encontrado trabalho como advogado corporativo em um dos principais escritórios de advocacia indianos. Seu escritório ostentoso no centro de Delhi estava perto de todos os restaurantes mais populares, dos pequenos restaurantes, bem como as cadeias de fast food do mundo.

Portanto, a comida nunca foi um problema. Você poderia comer uma Pizza do Domino's num dia e Saag-meat (carne de cordeiro cozida em purê de espinafre) com Naan de Kake Di Hatti no outro dia. As comunidades chinesas também estavam a poucos passos de distância. Alguns restaurantes ofereciam um bufê bastante suntuoso para o almoço. Este pode ser um bom salva-vidas nos dias  que você perder seu café da manhã e estiver com muita fome.

Então meus pais se estabeleceram em Delhi e, mais uma vez, eu tive acesso a uma "Comida Caseira" boa e saudável. O meu escritório tinha uma área de jantar equipada não apenas com algumas mesas e cadeiras, mas também uma geladeira e um forno micro-ondas. Então, eu poderia agora levar a minha comida de casa, colocá-la na geladeira no momento em que chegar ao escritório e aquecê-la no micro-ondas para o almoço.

Percebi que muitos dos meus colegas, que ainda viviam sozinhos em acomodações alugadas, não estavam seguindo meu "exemplo". Um colega mais veterano continuava a pedir comida na cafeteria do escritório ou nos grupos indianos de fast food nas proximidades. A qualidade dos alimentos utilizados variava muito. Em alguns dias, a comida estava fresca e em outros, não. Alguns de nós pensávamos que ele estava apenas tentando mostrar, que, embora ele pudesse pagar alimentos de fora, nós, uns meros mortais, não conseguíamos.

Isso é claro, foi indiferente para nós. Uma vez, quando estávamos indo para uma reunião muito importante, meu colega senador reclamou de terríveis cólicas no estômago e inchaço. Ele pensou que isso provavelmente era porque a comida que ele havia pedido de um de seus estabelecimentos "prediletos" no dia anterior, não lhe caíra muito bem. Eu estava acreditando, mas alguns dos membros da equipe júnior achavam que ele estava mentindo para não ter que trabalhar até o final do dia.

Uma visita ao médico, e alguns testes que foram realizados, mostraram que meu amigo não estava mentindo. O culpado, aprendemos, era o óleo de cozinha saturado que estava sendo usado na sua comida favorita. Nós aprendemos que, se algum óleo de cozinha for reaquecido várias vezes, por exemplo, para fritar pratos como Pooris (pão inchado indiano), ou pakodas (bolinhos de farinha de grão-de-bico indianos), ele se divide em vários ácidos graxos nocivos que podem afetar negativamente o sistema digestivo de pessoas sensíveis.

"Então por que você não leva comida de casa?" Eu perguntei bastante preocupado.

Minha amiga explicou que isso era porque ele não sabia cozinhar.

"Mas você não tem uma ajuda doméstica?" Eu persisti.

"Oh, sim, eu tenho uma empregada de meio período, mas ela, é do Sul, não pode cozinhar a comida que eu quero. Pode ser que quando eu voltar para minha cidade natal em Jharkhand, logo em seguida tentarei encontrar ajuda e alguém que possa fazer a minha comida caseira. Meu amigo  me explicou pacientemente.

Outra colega estava vivendo sozinho em Maharani Bagh, uma localidade muito elegante de Delhi. Ela odiava o "fast food indiano engordurado", me descrevendo como um veterano estava sobrevivendo. Sua solução foi então trazer de casa alguns Dahi (iogurte) e papaias picados para o almoço. Mais uma vez, houve zombarias ao redor. Alguns alegaram que ela estava recebendo um almoço "frugal", porque ela estava definitivamente fazendo dieta para preservar sua silhueta escultural.

A hora do almoço ainda era divertida, com muitas brincadeiras amigáveis e caminhadas no entorno. Os indianos também têm uma tradição muito natural de compartilhar comida. Por isso, não era incomum para nós provar um bocado ou dois do almoço de outros enquanto trocávamos notas sobre o quão estranho um chefe ou cliente tinha sido naquele dia.

Como a minha parecia ser a única cesta de almoço, "adequadamente montada", eu sempre obtinha alguns comentários invejosos de meus colegas sobre o quão deliciosa a minha cesta de almoço era.

"O Dal parece tão incrível", comentou um.

"O cheiro do arroz basmati fresco é tão apetitoso", brincou outro.

"Algum dia eu quero aprender a cozinhar com sua mãe", declarou o terceiro.

Eu costumava achar esses comentários bastante intrigantes. Eu pensei que eu realmente estava carregando um almoço muito simples, consistindo de um pouco de arroz e um dal (Arhar ou mistura de cereais, geralmente lentilha, sendo esta a minha favorita) e um prato de vegetais (feijão cozido com coco, por exemplo). Isso também em pequenas quantidades apenas o suficiente para uma pessoa. Nunca pensei que a minha cesta de almoço fosse tão boa. Afinal, eu nunca tinha levado nenhum "prato gourmet" como Dal Makhni (lentilhas na manteiga), Murgh Makhani ou Kadai Paneer (queijo cottage cozido em uma wok) para que as pessoas digam Oh!

De repente, percebi que a cultura de "comer fora" que estava se tornando tão penetrante,  fazia da culinária indiana caseira básica algum tipo de raridade. Nos velhos tempos, as mulheres geralmente aprenderam a cozinhar com suas mães e continuaram a cozinhar para seus sogros. A ajuda doméstica era treinada e supervisionada por tais mães e suas noras também sabiam como cozinhar o alimento "Feito em Casa" ao gosto de todos. Naquela época, os restaurantes a base de curry eram considerados uma iguaria.

O estilo de vida moderno, em constante mudança, está fazendo com que a culinária indiana "Caseira" seja extinta ou um sonho distante muito inatingível tanto para estudantes indianos no exterior como para funcionários que trabalham na Índia. Pessoas que vivem sozinhas ou não sabem como cozinhar ou não têm tempo suficiente para cozinhar em casa. Altos salários no setor corporativo significam que quase todos podem se dar ao luxo de pedir comida.

Existe, naturalmente, um preço a pagar por essa "conveniência" que vai desde a obesidade e distúrbios gastrointestinais, diabetes e pressão arterial elevada. Há também um limite para quantas vezes você pode consumir "curry ao estilo de restaurantes gourmet" em um dia, não importa o quanto você pense em gostar deles.

Uma preocupação maior parecia decorrer da percepção de que a culinária indiana é complicada e demorada. Infelizmente, alguns livros de receitas deram uma mão em espalhar este equívoco. Eles fazem isto sugerindo ingredientes muitos exóticos ou para cozinhar certos pratos durante horas em grupos, o que torna a comida indiana menos acessível para casais muito ocupados.

Sem dúvida, a cozinha indiana é de natureza muito diversificada. Mesmo os "dals" (lentilhas) que os indianos consomem quase todos os dias são diferentes. Por exemplo, o "dal" que eu costumava fazer era o mais simples, temperado apenas com ghee (manteiga clarificada) e jeera (sementes de cominho). Meus colegas de Mumbai, no entanto, temperavam o deles com sementes de mostarda preta e folhas de curry. O toque sul-indiano no mesmo "dal" significava um Sambhar realmente temperado que não só continha sementes de mostarda preta e folhas de curry, mas também parecia uma centena de outros ingredientes ardentes e muito coloridos.

E, no entanto, havia um fio unificador nesta diversão enlouquecedora, no sentido de que todos nós estávamos produzindo algum tipo de "dal" em diferentes versões da "Comida Caseira".
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III: O Quanto A Comida Indiana "Caseira" É Diferente Da "Comida De Restaurante"?
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Muitos dos meus amigos estrangeiros ficam surpresos ao saber que existe na Índia uma diferença distinta entre comida "Caseira" e "comida de restaurante".

"Então, o que os indianos comem em casa?" Eles me perguntaram.

É realmente tão diferente da "comida do restaurante"?

O mais importante, é tão superior assim da "comida de restaurante" que merece ser discutido como uma categoria separada?

Eu acredito que um debate destes tão "estranho" entre os europeus ou os ingleses não ocorra no mundo ocidental (embora eu possa estar errado!). No ocidente você costuma procurar as versões criadas em restaurantes e os chefes da Michelin Star dizem "Peru Assado" e vocês tentarão replicá-lo em casa. Aqui na Índia, as versões são menosprezadas, digamos um "yellow dal" que é vendido em restaurantes foi adaptado para suas próprias versões "Caseiras" para ficar menos gordurosos ou mais saborosos e decididamente superiores  em todo caso.

Eu também descobri que certos pratos não estão disponíveis apenas em restaurantes. Por exemplo, eu não poderia ter o meu estilo indiano oriental Arhar dal em qualquer lugar na Índia, incluindo os restaurantes em Bihar e Uttar Pradesh. Da mesma forma, o peixe Dahi-Sarson (iogurte-mostarda), que toda casa Bengali provavelmente pode oferecer, não está disponível mesmo em hotéis de 5 estrelas em Delhi. Por que, mesmo o simples pão ázimo indiano chamado Chapati ou Phulka, que eu como todos os dias, estaria ausente da maioria dos menus de restaurantes que preferem oferecer Tandoori Roti ou Naan em vez disso.

Indo um pouco mais fundo, eu aprendi que a maioria dos estilos de cozinha dos restaurantes na Índia é diretamente oposto ao que praticamos em nossas casas em relação ao mesmo prato. Para os restaurantes, a velocidade é essencial, pois não quer que nenhum cliente espere mais de 15 minutos para ser servido. Então, eles devem manter os ingredientes já prontos e quase semi-acabados para uma preparação rápida para qualquer prato que o cliente exija. O frango, por exemplo, será semi-cozido em um tandoor e depois irá mantê-lo pronto para ser convertido em  Murgh Makhani ou Chicken Tikka ou Chicken Do Pyaza (Frango com duas cebolas literalmente!) de um dia para o outro. O mesmo vale para os vegetais, que serão cortados, e até fervidos, para serem usados em qualquer versão de curry ou mesmo seco nesses pratos com vegetais. Esta é a única maneira de os restaurantes apresentarem menus que contenham até 100 pratos.

Um dhaba (restaurantes à beira da estrada) nem sequer tem esse luxo de um tempo de espera de 15 minutos. Seus clientes estão sempre com pressa (robustos) motoristas de caminhão da cidade de Punjab não gostam de esperar até 5 minutos antes de serem atendidos. Então, um bom dhaba para subsistir tem que ser cozido e mantido pronto para seu repertório de 10 a 12 pratos o tempo todo. Dessa forma, é bem parecida com a "Comida Caseira", que
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