Индийское вегетарианство по-пикантному
Это диковинное вегетарианство
Загадочная Индия – это не только слезливое кино, где все поют и танцуют, а и увлекательная культура, притягательная для нас, европейцев. И пахнет эта культура, несомненно, специями и здоровым образом жизни, который проявляется в особенностях индийской кухни – вегетарианстве. О нем и речь.

Индия является родиной вегетарианства. Там, как негде больше, священен культ еды, которая в первую очередь должны быть обонятельным соблазном, затем усладой для глаз и, конечно же, языка. И немного странное сочетание вкусов для нас, европейцев (к примеру, картофель и кокос, огурец и манго в одной тарелке), россыпь дурманящих специй и экзотических пряностей – имбирь, кардамон, корица, тмин, смесь острых приправ карри, добавляемых индусами во все блюда, включая десерты, способствуют тому, чтобы влюбиться в ведическую кухню с первого взгляда, вернее – кусочка.
Сегодня вегетарианство – это целая система со сводом пикантных особенностей, не всегда понятных европейцам. К примеру, приверженцы здорового образа жизни в Индии, помимо мяса, не едят ни свеклу, ни помидоры, поскольку их цвет напоминает кровь. Основу их рациона составляют овощные и бобовые блюда. Едят веды без столовых приборов – пальцами, внимание (!), исключительно правой руки, поскольку левая считается нечистой. Ее во время трапезы даже под столом прячут.

И едят неторопливо и со вкусом. Такого понятия, как быстро перекусить, нет в этой диковинной стране. Прием пищи – магия чрезвычайных вкусов, запахов, со своими колдовскими секретами. Блюда разделяются на «нагревающие» и «охлаждающие», поэтому индусы, насыщаясь, устанавливают определенный температурный баланс. Кстати, по этой причине пить после еды – моветон, ведь считается, что пищу переваривает огонь, а вода, попадающая в желудок, просто-напросто его гасит. Так что даже любимым у всех жителей лимонным напитком нимбу панч наслаждаются спустя какое-то время.

Удивляет в Индии один острый соус, который частенько подают к столу – всего одну ложку. Называется он ачара. Как оказалось, это зеленое манго со специями. И чем меньше ложка соуса, тем он острее.
В конце трапезы для улучшения пищеварения разжевывается лист лекарственного беталя, в который завернуты зерна аниса и кардамона. Жевательная смесь на его основе называется пан. Интересно, что характерный для индусов слегка коричневый оттенок эмали зубов – его заслуга.
Десерт, а страна величается мировой колыбелью сладостей, – не ранее, чем через пару часов. Кстати, несмотря на постулаты умеренности, ведические законы, строгость которых неоспорима, разрешают лакомиться десертами сколько душе угодно, ведь те являются божественным удовольствием! Что ж, предлагаем и вам отведать кусочек.
Волшебный десерт со слив, фаршированных орехами

Ингредиенты:

- свежие сливы – 1 кг

- очищенные грецкие орехи – ½ стакана

- корица – ½ ч. л.

- имбирь – ½ ч. л.

- мед – ¾ стакана

- вода – ½ стакана

Способ приготовления:

С помытых слив удалите косточки. Внутрь каждой из них положите волшебную смесь – источник энергии на целый день: измельченные ядра грецкого ореха, перемешанные с медом, корицей и имбирем. Уложите сливы на противень, сбрызните водой и поставьте в разогретую духовку. Когда они пустят сок, выньте и охладите. На стол подавайте холодными.

Время приготовления: 30 минут.
