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Niter Kibbeh — etiopisk klaret og krydret
SMar

Jeppe Vestergaard Jensen

Hemmeligheden til den dybe, runde og krydrede smag af Etiopien, skal blandt andet findes i
den klarede smgr, kaldet Niter Kibbeh. Krydret med efterhdnden velkendte ingredienser for os
danskere som kanel, kardemomme og ingefaer, bruges denne smgr som base i bade
linsestuvningen Misir Wat og kyllingeretten Doro Wat. Udover at give den fremragende smag
er fordelen ved den klarede smgr, at den kan tale hgjere varme uden at branke.

500 gram smar 1. Leeg smarret i en gryde ved lav

1leg varme. Lad smgrret smelte
3-4 hvidlggsfed |
o angsomt.
frisk ingefaer 2. Tilseet hele baduljen af ingredienser

1tsk gren kardemomme i gryden, sa det ligger sammen med

1 tsk spidskommen smgrret. Lad det hele simre i en halv
time til 40 minutter. Det skal ikke

bulderkoge, men kun give nogle

1 stang kanel

5 nelliker

11sk Fennikelfra sma 'blop’ fra bunden af gryden.

/2 tsk Gurkemeje 3. Nar tiden er gdet, sa hzeld den

gverste del af indholdet i en

beholder. Det er det klare gule.

4. Lad den hvide masse blive tilbage i
gryden med ingredienserne. Det
kan derefter smides ud.

5. Du kan gemme din Niter kibbeh i
kaleskabet i en luftteet beholder i

flere uger.
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Vi statter gode liv



