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INJERA & WAT

Ametes eritreanske pandekager & tilbehor

6-8 personer
Tilberedningstid: 3 timer + syrning af injerade;j

Injera er en blad syrnet pandekage (fladbred), der spi-
ses med mange forskellige slags tilbehor. Traditionelt
serveres tilbehoret oven pé bradet med ekstra bred ved
siden af. Man river et mundret stykke af bradet

og bruger det til at samle tilbehoret med fingrene.

Wat er en samlet betegnelse for de mange forskellige
slags tilbehor.

Tesmi er krydret smer, der bruges i det eritreanske

og etiopiske kokken. Man kan ogsa bruge almindeligt
smor eller ghee, der kan kebes 1 asiatiske butikker.
Berberé er et blandingskrydderi og helt essentielt!
Kan kabes i afrikanske butikker eller bestilles online.

Teff er glutenfrit mel baseret pa en greesart. Kan kebes
i helsekostbutikker.

Ingredienser

Injera

1/4 pakke ger eller surdej
460 g teffmel (eller 200 g grahamsmel og 200 g hirsemel)
460 g hvedemel

1 tsk salt

1,4 liter lunkent vand

Misir Wit

1 hakket log

2 spsk berberé

2 fed hakket hvidlog

1 spsk knust ingefeer

2,5 dl rede linser

2,5 dl hakkede tomater

5 dI grentsagsbouillon eller vand
1-2 hakkede grenne chilier

1 tsk salt

Kei Wat

3 spsk olie

2 finthakkede log

2 fed hakket hvidlog

2 tsk berberé

1 dése hakkede tomater

500 ml bouillon eller vand
750 g okseked i tern

2 spsk tesmi (eller smeor/ghee)
Salt og peber
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Sadan gor du

Injera

Bland ingedienserne godt i en stor
skal til en tynd og glat dej. Dak dejen
med film og lad den hvile pa kekken-
bordet. Efter 2-3 dage dufter dejen
syrligt, haever op og danner bobler.
Nar dejen synker ned igen, og vand
kommer til syne pa overfladen, er
den klar.

Held vandet fra og rer dejen godt
sammen. Opvarm en stor non-stick
pande til middel varme og heeld et
tyndt lag dej pa panden — som en tyk
pandekage. Lad den bage i 2-4 min.
under lag, til der er dannet lufthuller,
og pandekagen er helt ter pa over-
fladen. Den skal ikke vendes.
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Misir Wat

Steg lggene gyldne ved lav varme.
Tilseet hvidleg, ingefzer og 1 spsk ber-
beré og lad det stege sammen. Tilsaet
hakkede tomater, linser, salt og vand.

Kog stuvningen ved lav varme under
lag i 20-30 min. eller indtil linserne
er blede.

Ror evt. mere berberé i og smag til
med salt og gren chili.

Velbekomme * 4. Hi aoopf),
Buruk megbi

Kei Wit

Steg logene i olien ved middel varme
til de er blade og nasten karame-
liserede. Tilset hvidleg, berberé

og tomater. Lad det hele koge godt
sammen.

Tilseet vand/bouillon, ked og salt.
Lad det simre i 1 time cller til kedet
er mort og saucen reduceret. Tilsaet
tesmi.

Smag til med salt, peber og berberé.

Tip: Se opskrifter pa tesmi, shiro og
doro wat pa Tveerkulturelt Centers
hjemmeside.




Amete Yohannes

 Fodt 1 Eritrea neer Asmara.

» Uddannet social- og sundhedshjzlper.
Arbejder pa et plejehjem.

+ Kom til Danmark som flygtning i 1984.

* Tre voksne bearn.
Mistede sin mand i 2002.

* Bor i Aarhus.

* Var med til at starte den eritreansk-
ortodokse menighed i Mellevangs-
kirken i1 Aarhus i 2015.

JUL |1 ERITREA

Amete forteeller: Jeg er fodti en
mindre by uden for Asmara som den yng-
ste af syv seskende. Vi voksede op under
uafhengighedskrigen. Mandene og de
store drenge var soldater, og kvinderne

hjalp soldaterne. Min storebror dede i
krigen. Men midt i det svere havde vi
vores kristne tro. Mine foreeldre gik i
kirke, sa ofte det var muligt, og hjemme
bad vi hver morgen og aften.

Julen var noget, alle gleedede sig til.

I Eritrea fejrer vi jul den 7. januar, og
juledag gik vi i kirke meget tidligt om
morgenen, mens det stadig var meorkt.
Kirken var helt fuld. Jeg husker stadig
alle lysene og den serlige folelse af glaede
og forventning. Bagefter gik vi hjem og
spiste injera og forskellige slags kod.

Op til jul havde vi ikke spist ked og
melk i 40 dage, sa juledag var en fest
med masser af glade mennesker.

Nar min mor tilberedte kadretter,
gemte hun altid noget til naboer, der ikke
havde sa meget. Sa blev min sgster og jeg
sendt afsted. Vi gik med glede, for vi fik
altid tak og gode ord.

99 Jeg husker stadig alle lysene i kirken
julemorgen og den serlige folelse af glede

og forventning.

Amete Yohannes

I Danmark fejrer jeg jul sammen med
min sester. S& hjelper vi hinanden med
at lave injera. Alle har deres egen made.
Hvis nogen vil lere at lave injera, plejer
jeg at sige: Invitér en eritreaner! Vi vil
meget gerne hjzlpe.

Den eritreansk-ortodokse kirke
(Kirkens historie: Se side 36 - Den
ctiopisk-ortodokse kirke.) Siden 2014
har mange eritreanske flygtninge faet
asyl i Danmark. De fleste eritreanere
tilharer den eritreansk-ortodokse kirke,
hvor gudstjenesten foregar pa det gamle
kirkesprog geez. I dag findes der storre
eritreansk-ortodokse menigheder i Ko-
benhavn og Aarhus, og derudover holdes
der gudstjenester i en raekke andre byer.
Kirken har egne preaster og diakoner. Der
findes ogsa eritreanske protestantiske
menigheder i flere byer.

Eritreanere i Danmark

Alle af eritreansk herkomst: 7.764
Heraf danske statsborgere: 341
Fodt i Danmark: 1.657
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