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Tibetansk madlavning

Thenthuk - Autentisk tibetansk nudelret

Ingredienser til nudler:

e 5dlmel
e Ca.1,5dlvand
e Lidtolie

Ingredienser til suppe:

e 5 spsk. olie

e 450 g. ked i strimler (oksekad, svinekad, kyllingekad m. skind etc.)

¢ 1 mellem radlag

e 2 store tomater

e 230 g. kinaradise (skaret i tynde strimler)

o 1 spsk. hvidlgg-ingefeerpuré (I kan lave jeres egen, ved at hakke hvidlag og
ingefeer i en minihakker)

e 2,5dlspinat

e 1 tsk. sichuan peberkorn (alm. sorte peberkorn kan bruges i stedet)

e 2 spsk. soyasauce

o Salt

o 2 liter vand
Fremgangsmade:

Lav dejen til nudlerne ved at tilseette vandet lidt ad gangen til melet under zltning.
Altningen er faerdig nar overfladen er forholdsvis glat. Smaer dejen let ind i lidt olie og

lad den hvile tildeekket, mens du laver suppen.



o O M U UNESCO-Samlingerne

Samling: Tibetanere i Nepal

MOESGAARD MUSEUM

Opvarm olien i en gryde. Steg det snittede redleg let, og tilfej hvidlag-ingefeerpuréen
og kedstrimlerne og rgr godt rundt. Tilseet soyasaucen, og dernaest peberkornene. Nar
kedet er brunet, tilsaettes ituskarne tomater, og lidt salt. Tilfgj kinaradiserne og rar godt

rundt. Tilseet vandet og lad suppen koge, mens nudlerne laves.

/It dejen hurtigt igennem. Lav lange "palser” af dejen (ca. 2 cm i diameter), og tryk
dem flade med tommelfingrene. Ordet "then” betyder traek pa tibetansk, og det er ogsa
det vi skal gore ved dejen. Traek stykker pa 2-3 cm af dejpalsen, og laeg dem i suppen.
Thukpa er hurtigt kogt, og nar de stiger til overfladen, er de faerdige. Til sidst tilfajes

spinaten 1-2 minutter inden retten tages af blusset og serveres.



