


In die middel van Kaapstad, op die 
tweede verdieping van 'n vaal gebou, 
open die deur op 'n rykrooi vertrek 
waar Sabi Sabharwal jou innooi met 
wye gebaar. Daar, tussen die donker 
houttafels en stoele (gemaak van hout 
uit die staat van Rajastan), die antieke 
silwereetgerei, handgeklopte koper- 
borde, marmer en oond - alles inge- 
voer uit lndie - wag 'n ervaring wat 
Suid-Afrikaanse smulpape tot nou toe 
nog nie beskore was nie. Indiese ge- 
regte wat nie eens die mees gesoute 
kok tuis kan maak nie, verskyn. Daar's 
tuisgemaakte pappadums om aan te 
knibbel en op 'n trollie 'n verskeiden- 
heid van brode, die staatmaker ge- 
wone nan-brood en botter-nan. Terwyl 
jy die borslap-styl servet agter jou nek 
vasstrik, walm aromas van subtiel ge- ~ 
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geurde joghurt, kerrie, Indiese kruie, ~ 
geroosterde, gemarineerde lam en ~ 
lensie, en botterhoender verleidelik 6 
die lug in. -:' 
Sabi is in lndie gebore, is as teo- ~ 
retiese wetenskaplike opgelei, het der- ~ 
tien jaar in Amerika gewoon, 'n Suid- Bukhara se spyse, soos s» gesoute kok dit kan namaak nie. 
Afrikaanse vrou getrou en besit nou 
restaurante in Delhi en Amsterdam. 
Bukhara se kos is Noord-lndies, die 
werk van die vier kokke uit lndie en 
hulle ses Suid-Afrikaanse kollegas. 
Geregte wat mens minstens een keer 
moet proe v66r jy sterf, is die better- 
hoender (R29,99), 'n ryk en komplek- 
se kerrie wat in die mond smelt. Eet 
saam met gewone nan om elke drup- 
peltjie sous op te vee. Die Dal Mak- 
hani (R22,99) is swart lensies wat oor- 
nag in die Tandoor-oond gekook is, 'n 
gereg met 'n subtiele, amper laventel- 
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geur, wat goeie afwisseling is vir die 
sterker gespeseryde koso Kadhi Sam- 
pioene (R24,99) is sampioene en 
pepers in dik, skerp sous. Baie an- 
ders. Paneer Shashlik (R19,99) is 'n 
sosatie met kaas, sampioene, uie en 
groenpepers vinnig gerooster in die 
Tandoor-oond. Die kaas is tuisge- 
maak en vir minstens vyf uur gemari- 
neer. Die smaak is iewers tussen feta 
en ricotta. Saaglam (R30,99) is sap- 
pige stukkies lam geprut in 'n rome- 
rige spinasiesous. Probeer ook die 
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lam Rogan Josh, gebak in Indiese 
speserye en joghurt. Hoewel die ge- 
regte warm is, is nie een s6 warm dat 
jy nie meer die subtiele geure proe 
nie. Kies verskillende geregte, genoeg 
basmati-rys en proe oor en weer na 
hartelus. 
Bukhara: Kerkstraat 33, hoek van 
Kerk- en Burgstraat. 
Tel: (021) 24-0000. Saans is daar 'n 
sewe- en nege-uursitting. 'n Goeie 
wynlys en bier. 

- kate sherwood 


