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Bevezeto

Kedves Olvaso!

Izgalmas ,utikonyvet” ajanlok tisztelt figyelmiikbe, amely a
Tavol-Kelet konyhainak rejtelmeibe vezeti be Onoket.
Ajénlom a konyvet mindazoknak, akik utazasaik sorin mar
belekéstoltak a tavol-keleti konyhak valamelyikének latvany-
ban és izekben gazdag ételeibe, és szivesen megismételnék
gasztronomiai élményeiket.

Ajanlom a kényvet mindazoknak, akiknek nem volt még lehetosé-
giik a vilag konyhamiivészete ezen jelentos dganak ételeit megkos-
tolni, am hir(ket hallva, szivesen megismerkednének veliik.
Ajanlom a koényvet mindazoknak, akik szeretnék valtozatosabba
és gazdagabba tenni étrendjiket, killonleges élményt szerezni
csaladjuknak és barataiknak.

Ajanlom a konyvet mindazoknak, akik egészségesebben kivannak
étkezni; a tavol-keleti gasztronomia diadalatja szerte a vilagban
nem utolsésorban ennek a novekvé igénynek koszénheto. Es vé-
gl jo szivvel ajanlom a konyvet, mivel szerzoje személyében olyan
»idegenvezetore” bizhatom az Olvasot, aki a Tavol-Kelet orszagai-
ban tett utazasai sordn nem csupan a magyar gasztronémia jé hirét
6regbitlette, hanem a helyi konyhak avatott és elismert szakértojé-
vé is valt.

Dr. Némedi Gydrgy
a Budapest Hilton Szélloda igazgatoja

A kinai konyhar6l konnyii is, nehéz is irni. Kénny, mert a vilagon
val6szintileg a legelterjedtebb, és a szakemberek tobbsége a gaszt-
ronémiai vilagranglista els6 helyén emlegeti. Nehéz, mert igazan
csak sajat hazdjaban lehet elsajatitani minden csinjat-binjat, s ott is
sok tlrelem és szorgalom szlikséges az eurdpai szakacsmiivészet és
izlés szadmara idegen, de legalabbis szokatlan nyersanyagok, fiisze-
rek és sutési-fozési eljarasok megismeréséhez.

Avaltozatos tajaknak és éghajlati zondknak koszonhetoen kiilonle-
ges z0ldségféelék és gylimolesfajtik teremnek ebben a térségben,
megalapozvaa kiilonleges izvilagot képviseld konyhak kialakulasat.
A taplalkozasi szokasok tajegységenkent, orszagonkeént is jelento-
sen eltérnek egymastol.

A halételek példaul a kinai konyhamiivészet palettijan specialis
helyet foglalnak el, az elkészitésnek sok médjat ismerik, de a tenger-
t6l 300 km-re természetesen ritkdbban fogyasztjak. Eszakon a téli
idészakban nagyon kevés a zoldségféle, mig délen egész évben te-
remnek a kiillonbozo6 zoldségek, gyiimolesok.

A térség konyhdja péaratlanul valtozatos, nagyon egészséges, ugyan-
akkor egyszert, az ételek tobbsége rendkiviil gyorsan, akar néhany
percalatt elkészitheté. Tulajdonképpen az elokészités, az apro dara-
bokra val6 szeletelés igényel tobb idot. A zoldségfélék aranya joval
magasabb, mint nalunk, zsirt egyaltaldn nem, sot pedig nagyon ke-
veset hasznélnak. A specialis elkészités soran az alapanyagok meg-
orzik iziiket, aromédjukat és vitamintartalmukat. A tavol-keleti éte-
lek latvanynak sem utolsok, vagyis nemcsak a szajnak, hanem a
szemnek is nagy élvezetet nyijtanak.

—Mi az a tanitds, ami tGlmutat Buddhéan és a patriarkikon is? -
kérdezte egy Csan-buddhista szerzetes a mesterétol.

Mire az igy felelt:

- Egy szezdmmagos pogacsa.

Ahhoz, hogy ezt a kinai gondolkodasmddra jellemz6 rovid anekdo-
tat megértsiik, nem art tudni, hogy a pogacsa az egyik legkdzonsége-

sebb kinai eledel. De akkor mihez hasonlithaték a kinai konyha
olyan kozismert remekei, mint példaul a fecskefészekleves, a kol-
duscsirke, a pekingi kacsa vagy a szaznapos tojas?

A fecskefészekleves valésag. Az Azsia sziklas tengerpartjain é16 sza-
langana fecske nyalaval tapasztja 6ssze fészkét. Ezt forr huslevesbe
fozik, kiilonbozo zéldségekkel egytitt. Exkluziv, igen draga étel.
Még furcsabb a kolduscsirke nevii étel. Ugy késziil, hogy a csirkét
nyakig agyagba burkolva elevenen teszik a forré kemencébe. Ami-
kor megszomjazik, az elébe rakott fliszeres italbol iszik, és az atjarja
a hiisat. Kuriozum a majomvel6leves is. El6 majom beztzott kopo-
nyajabol kanalazzak a vel6t a forré hiislevesbe. Ezek a kiilonés ke-
gyetlenséggel késziilt inyencségek ma mar a ritkasagok kozé tartoz-
nak még az exkluziv helyeken is. Viszont a szaznapos kacsatojast
még ma is Ugy készitik, hogy a friss tojast bevonjak rizsszalmahamu
és agyag keverékével, majd sziz napra hiivos pincébe teszik. A lég-
mentesen elzart tojas fehérje attetszo barnara, a sargaja pedig zol-
desfeketére dermed. Természetesen ha felbontottuk, révid idén be-
11l el kell fogyasztani.

Peking talan leghiresebb és legcsodalatosabb specialitisa a pekingi
kacsa. Amonda szerint receptjét a Ming-dinasztia egyik csaszaranak
szakacsa allitotta 6ssze. Elkészitése az eredeti recept alapjan rendki-
viil bonyolult és munkaigényes.

A gasztronémiai hagyomanyok 6sszecsengenek a kinai gondolko-
dasméddal, a kinai vildgszemlélettel. Magukban hordozzak a har-
monidra valo torekvést, a természet egyensulyat, a l1étezés kettossé-
get és az ellentétek Gsszhangjat. Ki ne ismerne ra ezen fogalmak
hallatén a kinai konyha édes-savanyt, er6s és 1agy izeinek orgidjara?
Az asztalok megteritésére is nagy gondot forditanak. Az Ginnepi
asztalon evocsészék, evopalcikak, porcelankanalak és méartasoscsé-
szék sorakoznak. A kanalakat els6sorban talalasra hasznaljak, a le-
vesekbol ugyanis a darabos részt palcak segitségével fogyasztjak el,
majd a levet megisszak. Az ételeket altalaban feldarabolva teszik az
asztalra. Osszejovetelek alkalmaval a fogasokat egyszerre talaljak.
AKkiilonbozo ételeket mindenki egyéni izlésének, igényének megfe-
leléen fogyasztja. Az étkezés zaroakkordja a leves, amelyet a fent
leirt médon, a féételek martasmaradékainak hozzaadasaval fogyasz-
tanak.

A kinai étkezési szokasok természetesen mast jelentenek a kinai
nép tobbségének, mint a kinai konyha hagyoményainak hédol6 fej-
lett orszagok inyenc fogyasztoinak.

A hétkoznapok étkezései is egyszeriibbek. A rizst altalaban metélt
tészta helyettesiti, amelyhez zoldséget, halat vagy hast esznek.
Etkezés utidn csemegeként porkolt, sozott gérogdinnyemagot vagy
amerikai mogyorot fogyasztanak. Az ételekhez teat, néha rizspalin-
két isznak. A teanak sok fajtaja ismert Kindban. Elkészitésiikhoz a
tea és killonbozo gyogynovények leveleit is felhasznaljak.

Magyarorszagon eddig nagyon kevés tavol-keleti, illetve kinai
konyhaval foglalkoz6 szakacskonyv jelent meg. Ennek oka valo-
sziniileg az, hogy a sziikséges egzotikus fiiszerek, nyersanyagok
nehezen vagy egydltalan nem voltak hozzéférhetok. Mdra ez a
hiédny valamelyest enyhiilt. Erdemes tehat megtanulni a tavol-
keleti ételktlonlegességek készitési modjat, hiszen valosziniileg
sokan siitnének-foznének, és ennének hétvégeken, innepeken
vagy akar hétk6znapokon is ezekbdl a takarékos, izletes és nagyon
egészséges ételekbol. Ehhez kivan segitséget, 6tleteket és hasznos
tudnivalokat nyijtani ez a konyv, amelyben a gyonyorii, szines
képeken bemutatott kinai ételek mellett néhany japan, indonéz,
thaif6ldi, malajziai és koreai recept is helyet kapott.

A receptek 4 fore szolnak




A terseg taplalkozasi filozofiajarol

A kinai konyha
Akinai konyha az élet filozofiaja-
nak a konyhaja, amely val6jaban
2z 0si taoista yin és yang jelkép-
rendszer osszharmoniat kifejezo
szimbolikajara épiil
Természetesen az ét-
kezés, az ételek, ita-
lok, az izek, a kony-
ha- és fozési techni-
kik szintén a yin és
vang jelképrendszer
szerint osztottak; az
a2lapanyagokat pél-
daulakovetkezokép-
pen osztalyozzik:

Yin: halak, rakok, csi-
sk, kagylok, zoldsé-
dek és gylimolesok,
uborka, kaposzta,
zeller, gomba, paradi-
csom, bambuszriigy,
banan, eper, malna,
sz0lo, alma, korte,
s0r, tésztak stb.

Yang; altalaban a ha-
sok (marha, sertés,
kutya, tigris, barany,
csirke, kacsa, liba,
pulyka), tojas, papri-
ka. csokoladé, kaveé,
hagyma, fokhagyma, bors, di6,
sajt, bab, bor, szeszek stb.

A taoizmus tanitasa szerint a yin-
nel jelképezett alapanyagok in-
kabb hiisitenek, a yang szimbolu-
mu alapanyagoknak a szervezet-
ben melegit6 hatdsuk van.

A vin és yang szimbolika mellett
minden alapanyagnak, ételnek és
italnak még mas szimbolikai di-
menzifi is vannak:

e Syogyité hatas bizonyos évsza-
kokban, bizonyos kiegészitések-
kel,

e kiros hatds bizonyos id6sza-
kokban (télen példaul nem ajan-
latos bizonyos zoldségeket fo-
gvasztani),

o szexualis potenciat noveld ha-
tas,

e szexudlis potenciat csokkento
hatas.

A kinai gasztronoémia legfonto-
sabb torekvése a yin és yang har-
e [zben: egy savanyibb ételt egy
édesebb kovet, majd egy sos vagy
csipos kovetkezik, ezutan megint
egy édesebb vagy édes-savanyi
etelt szolgalnak fel.

o Allagban: egy kemény allagt
ételt egy puhabb kovet, majd jo-
het egy ropogds, utdna pedig kré-
mes vagy folyékony.

e Szinben és esztétikumban: egy
talat, amelynek uralkodé szinele-

me a voroses, egy zoldes drmyalatt
tal kovet, majd jon a sargas, bar-
nas és a feketés arnyalat.

o Talalasi homérsékletben: a hi-
deg, a meleg és a langyos talak
egymas utani felszolgalasa.

e Konyhai és fozési technikaban:
egy porkoltkészitmény utin egy
parolt zoldséges tal jon, majd egy
kemencében vagy roston stilt hiis
kovetkezik, ezutdn jon a forralt
leves stb.

A tobb mint 3000 éves kinai kul-
taraminden alapanyagot, minden
fontos receptet gazdag szimboli-
kus jelentéssel latott el, amelyben
nemcsak a taoista filozofiai rend-
szer, hanem a kinai torténelmi ha-
gyomanyok és legendak szines
torténetei, a konfuciusi etika tani-
tasai is tikrozodnek.

Ajapan konyha

A japan gasztronémiaban a leg-
fontosabb a szin- és az esztétikai
hatés, valamint az alapanyagok
évszakokhoz kotott frissessége,
természetessége. Amegjelenés al-
talaban fontosabb, mint az iz, az
izlelés csak masodlagos. A hagyo-

ményos japan tinnepi étrendnek,
a kayseki ryorinak a talait nehe-
zen kezdi el enni az ember, mert
fél, hogy megbontja a tokéletes,
szemet gyonyorkodteto harmoni-
at. A japan konyha esztétikai

igényt kielégito szimbolikija szo-
rosan kotodik a természet és a
komyezet idillikus értékeihez.
Akornyezet természetes szépségé-
nek és esztétikajanak tisztelete az
egyik legfontosabb értéke a sinto-
izmusnak, az 6si japan vallasnak.
Gasztronomidjuk esztétikdja ho-
dolat, tisztelet és kapcsolatkere-
sés az istenek vilagaval.

Ezt csak a legszebb, legfrissebb,
legtermészetesebb és az évszako-
kat a legjobban tiszteletben tarto
alapanyagokbol késziilt ételek fe-
jezik ki.

A thaifoldi konyha

A thai konyha az izek diadalénak
és tuzijatékanak konyhaja. [zosz-
szetétel ésizharmonia szempont-
jabol feltétlentil a vilag legérdeke-
sebb konyhéaja, mert az ot alapiz,
az édes, a savanyu, a keserd, a sos
épul.

A tom kha gay, egy gyombéres
csirkeleves példaul az ot alapizt a
kovetkezo alapanyagok segitsé-
gével juttatja érvényre:

o édes: a kokusztej és a gyombeér
édessége

e savanyl: a vadcitrom és a cit-
romfa

o kesert:: a kha gydmbér és a thai
petrezselyem

e s0s: a hallé

o csipos: a chilipaprika

Az indonéz és

a malaj konyha
Egységes indonéz
vagy malaj szakacs-
miivészetrol nem
beszélhetlink.
Atérségben sokféle
muiveltségi  hatas
érezheto: kinai, in-
diai, eurdpai, me-
lyek a nagy kiterje-
dést  szigetvilag-
ban mas-mas mér-
tékben érvényesiil-
nek. Az indonéz
konyhatobbféle fu-
szert hasznal, mint
az eurdpai. A leg-
népszerubb a chili,
a curry, a gydmbeér,
a bors, a kurkuma
és a koriander. Na-
gyon fontos tarto-
z€ka a kokusztej.
A rizst megleheto-
sen szarazon talal-
jak, és Kinatol, Japantol eltéroen
Ugy készitik el, hogy a rizsszemek
ne tapadjanak dssze. Mindennapi
nemzeti ételeik koziil a legnép-
szerubb, legfontosabb a sate, a
nyarson stlt hisdarabokbél allo
étel. Olajat és szojamartast ken-
nek a hiisdarabokra, nyarsra hiiz-
zak, és faszénparazson megsitik.
Evés kozben chilibol, kiilonféle
fUszerekbol és amerikai mogyoro-
bol késziilt martasba martogat-
jak. Amint lemegy a nap, csokken
a hoség, megélénkul az indonéz
varosok forgalma. Az utcikon sa-
teslitok sokasiga jelenik meg.
Pislakolo gyertya vagy gazlampa
féenyénél készitik a kellemesen fii-
szeres, finom nyarsonsiilteket.

A koreai konyha

Erdekes, egyedi konyha a tavol-
keleti konyhak kozott.
Megtalaljuk benne a kinai és a ja-
pan hatasokat, de gyokerei in-
kabb a mandzsu és a mongol
konyhakhoz kétodnek.

A paprikas, csipos savanyi ka-
poszta, a siilt és roston stilt hiisok,
azoldséggel és hiissal kevert izle-
tes levesek konyhgja.




Fozeési fortélyok

Hogyan hasznaljuk a kinai
evopalcikat?

A kinai evopalcika hasznalata
visszanyulik a Shang-dinasztia
koraig. Nincs szigor(i szabaly ar-
ra, hogyan tartsuk az evopalci-
kakat. A cél az, hogy az ételt
megfogjak, és megtartsak a tal-
tol a szdjig.

1. Az elso evopilcikanak a kéz-
hajlatban kell pihennie a hi-
velykujj és a mutatoujj kozott, a
gylrlsujjon tamaszkodva, igy a
pélcika allandé pozicioban ma-
rad.

2. A masodik evopalcikiat ugy
fogjuk meg, hogy a hiivelykujj
vége és a koz€pso ujj meg a mu-
tatoujj kozott legyen, tulajdon-
képpen ezt mozgatjuk.

3. Az evopalcika  végeinek
egyutt kell zarni, hogy azokkal
fogni tudjunk.

A nyersanyagok elokészitése

Atavol-keleti ételek fozésénél a
hangsualy a nyersanyagok elo-
készitésén van. Az Ggynevezett
f6zési id6 nagyon rovid, tehat
kilénosen Ggyeljink arra,
hogy az alkotéelemek egyfor-
ma méretiiek legyenek, hogy
egyforman puhuljon az eétel.
Jellegzetes kinai darabolasi for-
ma az Ugynevezett gyémantva-
gés. Az igy feldarabolt nyers-
anyag legjobban rombuszra ha-
sonlit. A darabolas megkonnyi-
tésére a hisokat 20-25 percre
tegylik a mélyhttobe.

Etelkészitési médok
Siités bo zsiradékban

Ehhez a miivelethez wokot
vagy egyéb mély edényt hasz-
nalunk. Az olajat megfelel6 ho-
mérsékletre hevitjik, és az
ételt mintegy Gsztatva siitjik
meg benne. Az elkészhlt ételrol
a wok racsan vagy papirszalvé-
tan lecsopogtetjuk az olajat.

Gozolés

A kinai g6zo616ket bambuszb6l
készitik, kiilonb6zo méretek-
ben. Tetejik is bambuszbél
van, a lyukakon jut a goéz az
ételhez.

Keveréses siités

Aleggyakoribb kinai f6zési mi-
velet. Az Osszevagott nyers-
anyagokat kevés, er6sen felhe-
vitett olajon allandéan kever-
getjik, mozgatjuk. Az ilyen sii-
tés alig néhany pillanatig tart,
az ételek megtartjak iziket, al-
laguk nem romlik. A wok kerek
aljaval és ferde oldalaval tokeé-
letesen megfelel az Ggyneve-
zett keveréses stitéshez.

Vorospacolas

Kinai eljaras. A hust vastagsa-
gatol fuggoen hosszabb-rovi-
debb ideig szdjaszosz, cukor,
gyombeér, sherry, ijhagyma és
viz keverékében pacoljuk. Fo-
zéskor vagy sttéskor az ily mo-
don pacolt his voroses szinivé
valik.

Kevéshé ismert
fiszerek, alapanyagok,
eszkozok

Babkrém

Kaphato sos, illetve édes valto-
zatban. Kalonb6z6 szinii ba-
bokbdl (sarga, fekete, fehér),
chilibél, s6bdl, cukorbol készi-
tik. Kulonésen a szecsudni
konyha kedveli.

Babcsira

Mung babbadl csiraztatjak, ko-
rilbelll 4-5 cm hosszasagira.
Frissen és konzervként is hasz-
nalhatjuk, de csak az utolso pil-
lanatban szabad az ételbe ten-
ni, mert nagyon hamar szétfo.

Bambuszgyékény

Altalaban 20 x 30 cm nagysag,
bambuszpélcakbol — osszealli-
tott eszkoz. Susifélék és egyéb
tekercsek felgongyolésére
hasznaljak.

Bambuszriigy

Tobbféle alakra vagva kertl for-
galomba, foleg konzervként.

A szaritott bambuszrigyet
hasznalat elott be kell dztatni.

Chiliolaj

Chilipaprika és szezdmolaj fo-
zete. Sziikség esetén tabasco-
val lehet helyettesiteni.

Chilipaprika

Meéregeros, vékony, kicsi, piros
paprika. Frissen, szaritva és
6rolt formaban hasznaljuk.

Csillaganizs

A kinai anizsnak is nevezett
mag jellegzetesen édeskeés izii,
anizsillata.

Csirkealaplé

Egy kg csirkecsontot leforra-
zunk, és 3 | hideg vizben fel-
tessziik foni. Amikor felforrt,
habjat leszedjik, és belete-
szink két megtisztitott, félbe-
vagott voroshagymat, mogyo-
ronyi friss gyombért, 2 szal hal-
vanyito zellert, és kortlbelul
két oran at fozzuk.

Ecet

A kinai ecetet rizsbol készitik,
hasonlé eljarassal, mint a bor-
ecetet. Tobb fajtaja van, a feke-
te ecet nagyon ergs, a voros vi-
szonylag gyengébb, a fehér pe-
dig finom izesitésq, enyhe ecet.

Edes-savanyii martas

2 evbkanal szbjaszoszt, 3 evo-
kanal fehér ecetet, 2 evokanal
mézet, 3 evokanal ketchupot
1 dl vizzel elkeveriink, Ossze-
forraljuk, 1 evokanal kukorica-
keményitovel besuritjik, sher-
ryvel, soval izesitjik.

Glutomat
Tuzes vagy parazsfiiszernek is

nevezik. Majdnem szintelen
por, amit novényi fehérjébol




Fozesi fortelyok

—
vonnak ki. Etelizesitoként szol-
gal. Fogyasztasa allergikus tu-
neteket okozhat.

Gyombérdzsiisz

A gyombér préselt leve. Hazilag
fokhagymaprésen nyomhatjuk
ki.

Gyombergyokeér

Jellegzetes, eros aromaju fu-
szer. Miel6tt hasznaljuk, meg
kell hamozni, csak utdna lehet
Osszezizni, lereszelni vagy fel-
darabolni. Az 6rdlt gy6mbér ér-
téktelenebb, kevésbé aromas.

Hoisinmartas

Babszarbol, cukorbdl, fokhagy-
mabol és chilibol készilt bar-
néas-voroses, siirt mértas. Kelle-
mesen édeskeés és csipos. Etelek
alapjaként, kiegészito martds-
ként egyarant hasznalatos.

Hasalaplé

Borji- vagy sertéscsontbol
ugyanugy keészitjik, mint a
csirkealaplét.

Kinai bors

Nagyon kellemes izti flszer,
egészben vagy o6rolve hasznala-
tos. Piritas utan vegyiik ki az
olajbél, mert az izét az olaj mar
atvette.

Koriander

Kinai petrezselyemnek is hiv-
jak, nagyon kellemes izt fu-
szernoveny.

Liliombimbé

Nagyon értékes, finom cseme-
ge. A bimb6knak nyugtat6 ha-
tasuk van. A szaritott bimbokat
hasznalat elott aztassuk be.

Lotuszlevél

Etelek beburkolasira hasznal-
jak.Zold és szaritott 16tuszleve-
let drulnak, a szaritottat hasz-
nalat elott meleg vizben kell &z-
tatni.

Lotuszmag

A lotusz termése. A szaritott
magokat hasznalat elott 10 per-
cig hideg vizben kell éztatni,
majd 25-30 percig fozni. Uveg-
ben, szirupként is kaphato.

Lotuszgyokeér

A 16tusz novény gyokértorzse.
Vegetarianus ételekhez, leve-
sekhez, desszertekhez haszna-
latos. Ropogos allag, édeskés
izli. Kaphat6 frissen, konzerv-
ben, szeletelve, szaritva vagy
cukorral bevonva.

Nori

Széritott, lapokka préselt ten-
geri moszat. Fogyasztds elott
nyilt l1ang fol6tt néhanyszor el-
htzzuk, igy a szine megvalto-
zik, és kellemes illatti lesz.

Osztrigamartas

Osztrigabol keészult, fuszere-
zett, barna szinii martas.

Ot fiiszer keveréke

Készen keverve, por alakban
aruljak. Osszetétele: bors, csil-

laganizs, fahéj, szegfiiszeg,
édeskomeény.
Rizs

A tavol-keleti konyhakban tobb-
féle rizst hasznalnak, de elkészi-
tésik hasonlo. A megmosott
rizst két és félszer annyi forrés-
ban 1évo vizbe ontik, az edényt
jol lefedik, nehezéket tesznek
ra, és ruhdval korulkétozik.
A rizs korulbelill 40-45 perc
alatt megduzzad, megpuhul, és
kellemes, illatos lesz. S6t nem
tesznek bele.

Szaritott kinai gombak

Hasznalat el6tt mindegyik faj-
tit gondosan meg kell mosni,
és kortlbelal 20 percig meleg
vizben aztatni. Ne hasznaljuk
fel az dztatovizet!

Iziikk enyhe, illatosak, zselati-
nos szerkezetiiek. Felhasznala-
suk széles skalaju.

Szezammag

A kellemes olajos magot altala-
ban pérkoélve hasznaljuk.

Szezamolaj

Vorosesbarna, a finomitott val-
tozat vilagossarga.

Athaté, er6s ize van, konnyen
megég. Fliszereznek vele, nem
f6z6olajként hasznaljak. Lehe-
toleg a fozés utolso fazisiban
hasznéljuk.

Sz0jaszosz

A tavol-keleti konyhak nagyon
fontos alkotoeleme. Tobb val-
tozata van forgalomban, sotét,
vilagos és sos izli martas. Az
egyes orszagokon belul is eltér-
nek izben. Ha modunkban all,
kinai ételhez kinai szojaszoszt
hasznaljunk.

Tengerirak-szo6sz

Kicsi tengeri rakokbol készitik.
Nagyon sos martas, zoldségfé-
lék, stilt tengeri rakok, tintaha-
lak és levesek izesitésére hasz-
naljuk.

Tofu (szojababsajt)

Semleges iz, sajt allaga, szoja-
bol készilt étel. Konzervként,
de frissen is lehet kapni.

Uvegtészta

Mungbabbdl, tapidka- és rizs-
lisztbol késziil. Mielott hasz-
ndljuk, aztassuk forrd vizbe.
Kilon fozést nem igényel.

Vizigesztenye

Fehér szint, édeskeés iz, ropo-
g6s gumod. Hamozva hasznal-
juk. Frissen és konzervként is
vasarolhatjuk.

Wasabitorma

A wasabitorma (z6ld torma)
frissen, krém vagy por formaja-
ban kertl forgalomba. Por ese-
tében vizzel keverjik Ossze a
kivant allomanytra. Legkelle-
mesebb ize a frissen reszelt wa-
sabitorminak van. Elkészitése
hasonl6 a hazankban is ismere-
tes tormaéhoz.

Wok

Specialis, kip alakd, rendsze-
rint vasbol készult kinai edény.
Igen kevés zsiradékon piritha-
tunk, siithetiink benne huso-
kat, zoldségeket. A wokot eros
tlizon atforrositjuk, és a recept-
ben megadott mennyiségu (al-
talaban 1-2 evokanal) zsiradék-
kal kikenjiik. Ezutan kezdjiik a
piritast, siitést.










Serteshus kiillonbozo tésztakban

Sertéshussal toltott

siilt tésztaroladok
Zhurou Chunjuan
(kép a 10-11. oldalon)

Hozzaval 0k:

40 dkg sertéscomb

20 dkg kinai kel

10 dkg husos paprika

1 csokor Gjhagyma

10 dkg gomba

2 chilipaprika

3 evokanal ketchup

dionyi friss gyombér

3 evokanal kukoricaolaj

1 evokandl szezamolaj

1 tojas

SO

bors

a sttéshez bo olaj

a tésztahoz (elso valtozat):

3 csésze liszt

1 csésze meleg viz
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1 teaskanal so
(masodik valtozat):
3 csésze liszt

3 tojas

3 csésze viz

1 teaskanal so

Kinai

Az atszitalt lisztbol és tetszés
szerint az egyik valtozat hozza-
valoibol kemény tésztat gyu-
runk. Cipot formalunk, és ned-
ves ruhaba tekerve korulbelil
két oran at pihentetjik. Wok-
ban kevés felhevitett olajon
megfuttatjuk a tisztitott, apréra
vagott gydmbeért, ratesszitk ada-
ralt hast, séval, borssal meg-
hintjik. Allandéan kevergetve,
eros tuzoén megpiritjuk, majd
hozzdkeverjiik a megtisztitott,
megmosott, apréra vagott Uj-
hagymat, paprikat, gombét és a
metéltre vagott kinai kelt. Szo-
jaszosszal, ketchuppal, par
csepp szezamolajjal izesitjik,

és jol Osszerazzuk. A tésztacipot
2 mm vastagsagara nyujtjuk,
majd 15 x 13 cm-es téglalapok-
ra vagjuk. A széleket megken-
juk felvert tojassal. Kozepukre
halmozunk egy-egy evokanal-
nyi tolteléket. A tésztat szoro-
san foltekerjiik, hogy stitéskor
nehogy szétnyiljon. B6 olajban
sz€ép aranysargara stitjik. Tala-
laskor félbevagva tessziik a ta-
nyérra. Kilon kinalunk hozza
szOja-, chili- és édes-savanyi
martast (lasd 8-9. o.).

Zold borsos sertéshis
burgonyas tésztaban
sutve

Wandou Zhurou Tudou Bing
(a képen)

Hozzavalok:

a tésztahoz:

50 dkg liszt

30 dkg burgonya

30 dkg margarin

3 tojassargaja

csipetnyi s6

2 dkg éleszto

a tészta kistitéséhez olaj

a téltelékhez:

30 dkg daralt sertéshis

20 dkg paradicsom

3 dkg szaritott gomba

1 csokor Gijhagyma

2 gerezd fokhagyma

mogyordnyi friss gyombér

1 csokor zellerlevél

1 evokanal sz6jaszosz




Klasszikus kinai eloetelek

3 flrt zold bors

1 kavéskanal szezamolaj
1 tojasfehérje

1 tojas

)

bors

Kinai

A tésztihoz a hamozott, meg-
mosott burgonyat vizben, para-
nyi séval megfézziik, lesztrjik,
lehutjik, attorjuk. Osszedol-
gozzuk az 6sszemorzsolt élesz-
tovel, a tojassargakkal, a marga-
rinnal. Fokozatosan hozzake-
verjik a lisztet, és jol kidolgoz-
zuk. Két cipot formalunk beldle,
és letakarva egy 6rédn at pihen-
tetjuk. Kozben elkészitjuk a
histolteléket. Kevés forrd ola-
jon megfuttatjuk a finomra 0sz-
szevagott gyombért, az 6sszezi-
zott fokhagymat, ratessziik a da-
ralt sertéshast, és eros langon
megpiritjuk. Hozzakeverjik az
aprd darabokra vagott Gjhagy-
mat, paradicsomot, zellerleve-

let, a megaztatott szaritott gom-
bat, a szdjaszoszt, a durvara osz-
szevagott zold borsot, a szezam-
olajat, csipetnyi so6t, borsot, vé-
gl a lazan felvert tojasfehérjét.
A kész tésztat kinyQjtjuk, és
3 mm vastag, 10 cm atmeéroju
korlapokat szirunk ki belole.
Minden tésztalap kozepére evo-
kanalnyi hustolteléket tesziink,
szélét megkenjuk a felvert to-
jassal, félbehajtjuk, és kozben
jol Osszenyomjuk. Forrd, bo
olajban mindkét oldalat arany-
sargara sutjik. Szdjaszoszba
vagy édes-savanyl martasba
martogatva fogyasztjuk.

Kinai vegyes izelito
Shijin Lengpan
(a képen)

Hozzavalok:

80 dkg padlizsan

10 dkg kemény paradicsom
2 evokanal szbjaszosz

1 citrom leve

1 evokandl cukor

SO

fehér bors

olaj a stitéshez

Kinai

A padlizsant jol megmossuk,
hosszdban kettévagjuk, felsze-
leteljiik, és bo olajban kistitjiik.
A sét, a borsot, a sz6jaszoszt, a
citromlét, a cukrot, az apro koc-
kékra vagott paradicsomot 6sz-
szekeverjik, és a kihult padli-
zsanra ontjuk.

A felso talkdaban
Bambuszriigy (konzerv) sze-
zamolajjal izesitve

A jobb kozépsi tdlkdban
Meduiza és szaznapos tojas
Amedazat citromlével izesitjiik,
és szaznapos tojassal koritjuk.

Az alsé tdlkdban

Széritott, fustolt, édes sprotni
(konzerv) fehér gombaval di-
szitve

A bal k6zépso tdlkdban
Uvegtészta-salata kagyloval és
hagymaval

A forr6 vizben megaztatott
Uvegtésztat leszurjuk. Hozzaad-
juk az enyhén fistolt kagylot, a
finom metéltre vagott poré-
hagymat, a szbjaszoszt, a chili-
olajat, paranyi sot, és jol dssze-
keverjiik.
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Parolt csirke és nyers hal

Kantoni salata
Guangdong Shengcai
(a képen)

Hozzavalok:

40 dkg csirkemell

20 dkg sargarépa

20 dkg szojacsira

20 dkg uborka

10 dkg Givegtészta

4 tojas

2 fej lilahagyma

2-3 chilipaprika

4 evokanal szojaszosz
mogyoronyi friss gyombér
pér szal jhagyma

1 csokor zellerlevél
sO

bors

Kinai

A megtisztitott, megmosott csir-
kemellet a megtisztitott, szele-
tekre vagott gyombeérrel, a lila-
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hagymaval, a zellerlevél felével,
kevés soval, vizben feltessziik
féni. Mikor megpuhult, kihit-
juk, és metéltre vagjuk a meg-
tisztitott, megmosott sirgarépa-
val és az uborkaval egyiitt. Forrd
vizben megaztatjuk az {Gveg-
tésztat, majd lesziirjuk, és Osz-
szekeverjik par csepp olajjal.
A tojasokat feltorjik, lazan fel-
verjlk, és kevés olajon két veé-
kony omlettet stitiink. Ezt is vé-
kony metéltre vagjuk. Télon
halmokba rendezziik a csirke-
hust, a sargarépit, az uborkat, a
szojacsirat. A tetejét meghint-
juk az omlettcsikokkal. Ujhagy-
maval, zellerlevéllel, retekkel,
chilipaprikaval diszitjiik. Ktlon
csészében szojaszoszt kinalunk
hozza.

Noritekercs nyers
hallal, uborkaval,
rizzsel

Nori-maki

Hozzévalok:

40 dkg rizs

10 dkg pécolt uborka
(csemegeuborka)
vagy nyers hal

5 lap nori

0,5 dl viz

1 evokandl ecet

1 evokanal frissen készilt
wasabitorma

4 tojas

Japan

Eldszor az ecetes rizst készitjik
el (lasd 21. o.). A pacolt uborkat
csikokra vagjuk. A norit par ma-
sodpercig lang f6lott mozgat-
juk, amig a szinét, illatit meg
nem valtoztatja. A tojasokat fel-

verjuk, és két vékony omlettet
sttlink bel6lik. A bambuszgyé-
kényt kiteritjuk, és ratesziink
egy lap norit. Az egyik valtozat-
ban a tojaslepényt is. Ecetes viz-
zel megnedvesitett keztinkkel a
lap elejére tessziik a rizst. A rizs
kozepére vékony csikban wasa-
bitormat keniink. Az egyik val-
tozatban nyers halat, a masik-
ban uborkéat tesziink a tormara.
Abambuszgyékény segitségével
feltekerjik, és jol Gsszenyom-
juk. A bambuszgyékényt levesz-
szik, és a tekercseket éles, vizes
késsel 2,5 cm vastag darabokra
vagjuk. Kaviarral, rdkkal diszit-
jik, szimmetrikusan talra ren-
dezzik. Kllon edényben szdja-
martast kindlunk, ebbe marto-
gatva fogyasztjuk.

Megjegyzés: Ezeket a tekercse-
ket mindig [atvanyosra készitik.
Friss, csillogd, nyers halakbol,
nyers vagy pacolt zoldségdara-
bokbdl all. Ecetes rizsbe agyaz-
va, norilapokba csomagolva, wa-
sabitormaval fogyasztjak.




Pikans falatok

- Hagymas
tintahalsalata
No-mirinyaki
(a képen)

Hozzavalok:

60 dkg tintahal

3 fej lilahagyma

1 csokor metélohagyma

2 szal halvanyito zeller

| 1 tedaskandl koriander

1 csokor kapor

3 paradicsom

1 citrom

3 gerezd fokhagyma

2-3 chilipaprika

3 evokanal kukoricaolaj

1 teaskanal cukor

1-2 salatalevél és cikorialevél

sO

| fehér bors

| 10-15 rakszirom

| Japan

A jol megtisztitott, megmosott
tintahalat metéltre vagy karika-
ra vagjuk. Kevés soval, borssal
meghintjiik, és dsszeforgatjuk.
Forré olajon allando forgatas
mellett megsiitjiik, ratesszik a

megtisztitott, Osszetort fok-
hagymat és chilipaprikit, az
orolt koriandert, a metéltre va-
gott halvanyito zellert és hagy-
makat. Egyszer atkeverjuk.
Ugyeljiink arra, hogy a zoldsé-
gek ne puhuljanak meg talzot-
tan! Cukorral, citromlével, fi-
nomravagott kaporral izesitjik,
és jol osszekeverjik. Forro olaj-
ban kistitjik a rakszirmot. Tala-
laskor cikorialevelekkel, paradi-
csomcikkekkel, salatalevéllel,
rakszirommal diszitjiik.

\l \‘r//_

Zoldséges metélt
Shucai Si

Hozzéavalok:

40 dkg metélt tészta

5 dkg szaritott kucsmagomba

10 dkg sargarépa

5 dkg bambuszrigy

1 csokor Gjhagyma

3 evokandl kukoricaolaj

3 evokanal rizsbor

(szaraz sherry)

2 evokanal szojaszosz

5 dkg szojacsira

3 evokanal ketchup

mogyordnyi friss gydmbér

1 teaskanal glutomat

1-2 gerezd fokhagyma

1 csokor zellerlevél

6rolt bors

SO

0,5 dI csirkealaplé

Kinai

Atésztat kifozzik, jol leszirjik,
és Osszekeverjiik egy evokanal
olajjal. A széritott kucsmagom-
bat kértlbeltl 10 percig meleg
vizben aztatjuk. A megtisztitott,
megmosott gyombért, fokhagy-
mat finomra vagjuk, a sirgaré-
pat megtisztitjuk, megmossuk
és felkarikazzuk. Wokban felhe-
vitett olajon megfuttatiuk a
gyombert, a fokhagymat, majd a
sargarépaval, a lesziirt, sszeva-
gott kucsmagombaval és a bam-
buszriiggyel koriilbeliil 1-2 per-
cig piritjuk. Hozzéatesszik a
megtisztitott, 2 cm-es darabok-
ra vagott Gjhagymat, jol 6ssze-
razzuk. Szojaszosszal, rizsbor-
ral, glutomattal, ketchuppal, vé-
gott zellerlevéllel, soval, 6rolt
borssal izesitjlk, és jol atforgat-
juk. A melegen tartott metélt
tésztaval Osszekeverve, esetleg
kilon talon szervirozzuk.
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Ket igazi killonlegesseg

Fokhagymas
csirkemell spargaval,
kukoricaval

Suanmo Lusun Yumi Jipu
(a képen)

Hozzavalok:

50 dkg csirkemell

15 dkg sparga

15 dkg zsenge kukorica

(konzerv)

10 dkg htsos zdldpaprika

2 evokanal

kukoricakeményito

4 evokandl kukoricaolaj

6 gerezd fokhagyma

3 evokanal szaraz sherry

(tokaji szamorodni)

0,5 dl csirkealaplé

(leveskockabdl)

1 evokanal chiliolaj

SO

fehér bors

16

Kinai

A csirkemellet megmossuk, le-
csopogtetjiik, kicsontozzuk, bo-
rét lefejtjiik, a htst vékony csi-
kokra vagjuk. Osszekeverjiik a
kukoricakeményitovel, a szoja-
szosszal és egy evokandl olajjal.
Wokban felhevitett olajon al-
landéan kevergetve megsiitjuk,
és félretesszik. A megmaradt
forré olajon megfuttatjuk az
Osszezuzott fokhagymat, a meg-
tisztitott, félbevigott, elofozott
spargat, a kukoricat ésa kockak-
ra vagott paprikat. Jol osszeraz-
zuk, beletesszik az atsutott
huast, a sherryt, az alaplevet, a
chiliolajat, meghintjiik soval és
fehér borssal. Eros langon pilla-
natok alatt készre forraljuk. Kii-
16n csészében szoOjaszoszt és
chilipaprikakrémet  kinalunk
hozza. Koritésnek parolt rizst
adunk.

Sozott kinai kel
Kimchi

Hozzavaldk:

2 kinai kel (60-60 dkg)
30 dkg so

1 jégcsapretek

3 evokanal chili

10 dkg shrimps rak
dionyi friss gyombér
4 gerezd fokhagyma
1 csokor Gjhagyma
10 dkg torma

viz

Koreai

Akinai kelt hosszaban félbevag-
juk, megtisztitjuk a hibas leve-
lektol, bo vizben tObbszor at-
mossuk. Erosen sbés lében
2-3 orat hagyjuk allni, majd ki-
nyomkodjuk, hideg vizzel le6b-
litjuk. Egy nagyobb edénybe ré-
tegezzk soval, chilivel, meg-

tisztitott, finomra vagott friss
gyombérrel, fokhagymaval, Gj-
hagymaval, kevés reszelt torma-
val. Izlés szerint tehetiink bele
enyhén sos shrimps rakot és vé-
kony csikokra vagott retket.
A legfelso réteg kaposzta le-
gyen. A tetejére nehezéket te-
szunk, és két napig érleljiik. Az
idokozben keletkezett levet le-
ontjuk. Eloételnek, vagy lehat-
ve koritésként talaljuk kilon-
b6z6 hsokhoz.




Japanban szivesen fogyasztanak nyers halat

Gozolt tesztagombocok

sertéshissal toltve
Zhurou Baozi
(a képen)

Hozzéavalok:

30 dkg sertéscomb

10 dkg gomba

10 dkg kinai kel

2 evokandl olaj

par szal ijhagyma

1 evokanal szojaszosz

1 tedskanal ot fiiszer keveréke

2 evokanal kukoricakeményit
sO

orolt bors

a tésztahoz:

50 dkg sima liszt

3dl tej

1 kavéskanal cukor

2 dkg élesztd

1 dl viz

2 evokanal margarin

Kinai

A csikokra vagott, megmosott
sertéscombot lecsopogtetjuk
és ledaraljuk. Wokban felhevi-
tett olajon megpiritjuk a hast,

| szobjaszosszal, ot flszer keveré-

kével, soval, borssal izesitjiik.
Hozzakeverjik a finomra va-
gott gombat, kinai kelt, Gjhagy-
mat, meghintjik kukoricake-
ményitovel, és eros tlizon atfor-
gatjuk. Ezutan elkészitjuk a
tésztat. Langyos vizben felold-
juk a szétmorzsolt margarint,
az élesztot és a cukrot, beleke-
verjuk a langyos tejbe, és kissé
meglisztezett deszkan az atszi-
talt liszttel tésztava dolgozzuk.
Talba téve, tiszta konyharuhé-
val letakarva egy oran at ke-
lesztjiik. Ezalatt a térfogata ko-
rilbeliill kétszeresére né. Par
percig dagasztjuk, majd liszte-
zett deszkin 3 cm vastagra
nyGjtjuk. 4 x 4 cm-es négyzete-
ket vagunk beléle, és tenye-
rinkkel kissé szétlapitjuk.
Minden négyzet kozepére teas-
kandlnyi hustolteléket halmo-
zunk. A tészta széleit Osszefog-

juk, és gombdcokat formalunk.
Ugyeljiink arra, hogy a kelt
tészta a tolteléket kortlvegye!
10-15 percig pihentetjik. Koz-
ben elékészitjiik a gozolot. Ha
nincs eredeti felszerelésiink,
egy nagy labosba egy kortlbe-
141 10 cm magas labakkal ella-
tott racsot tesziink, és 5-6 cm
magassagban vizet ontink ala.
A racsra egy nedves textilszal-
vétat teritiink, erre tesszik a
gombocokat 2-2,5 cm tavolsag-
ra egymastol, mivel a gozolés
kozben térfogatuk tovabb né.
Az edényt lefedjiik. Gyenge ta-
zon, hogy a folyadék éppen
csak gyongy6zzon, 25-30 perc
alatt készre gozoljiuk. Talalas-
kor szo6jaszoszt, chilivel izesi-
tett ketchupot adunk mellé.

Rizses nyers hal
Susi (Nigri sushi)

Hozzavalok:
40 dkg rizs

50 dkg friss nyers hal
(tintahal, lazac, tuna stb.)

1 evokanal frissen készitett
wasabitorma

1 evokanal rizsecet
s70jasz6sz

Japan

Eloszor az ecetes rizst készit-
jukel (lasd 21. 0.), azutan a filé-
zett halat megmossuk, és 1-2
cm vastagsagura, 5 cm hossza-
sagura szeleteljik.

Keziinket ecetes vizbe martjuk,
és a halszeleteket bekenjiik a
wasabitormaval. Rizslabdakat
formalunk, és ranyomkodjuk a
nyers halszeletekre. Megfor-
mazzuk és félretessziik. Addig
folytatjuk a susi készitését, mig
az Osszes hozzavald el nem
fogy. Szb6jaszoszba martogatva
fogyasztjuk.
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Fontos kiegeszito a siult Gvegtészta...

Baranysziiz
uivegtésztaval
Yangrou Fensi

(kép a 18-19. oldalon)

Hozzavalok:

70 dkg baranysziz

10 dkg tQivegtészta

10 dkg poréhagyma

4 evokandl kukoricaolaj

1 piros szinG paprika

4 gerezd fokhagyma

2 evokanal szaraz sherry

(tokaji szamorodni)

dionyi friss gyombér

2 evokanal

kukoricakeményito

1 evokanal szdjaszosz

2 evokanal mustar

1,5 dl csirkealaplé

(leveskockabal)

sO

bors

par csepp szezamolaj
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Kinai

A baranyhust lehartyazzuk,
megmossuk, vékony szeletekre
vagjuk. Bedorzsoljiuk a szoja-
szosszal, kevés soval, a kukorica-
keményitovel és egy evokanal
olajjal. Wokban két evokanal
erosen felhevitett olajon kistit-
juk és félretesszlik. A maradék
olajat felforrositjuk, és a meg-
tisztitott, vékony szeletekre va-
gott gyombért, az Osszezizott
fokhagymat megfuttatjuk rajta.
Ratessziik a karikdkra vagott
péréhagymat és a csikokra sze-
letelt paprikat. Soval, borssal,
mustdrral izesitjik. Hozzake-
verjik a forr vizben megézta-
tott Gvegtésztat, a kistitott ba-
ranyhast. Felontjik az alaple-
vel, és eros langon pillanatok
alatt készre forraljuk. Talalas-
kor par csepp szezamolajat ke-
verlink bele.

Sertesmaj
szezammaggal és kinai
kellel

Baicai Zhima Zhugan
(a képen)

Hozzéavalok:

70 dkg sertésmaj

2 evokanal kukoricaolaj

3 dkg szezammag

2 evokanal

kukoricakeményito

mogyoronyi friss gyombér

1 evokanal szojaszosz

3 evokanal ketchup

3 evokanal sherry

(tokaji szamorodni)

50 dkg kinai kel

1 kavéskanil 6rolt fahéj

1 dl csirkealaplé

(leveskockabol)

o)

bors

Kinai

A sertésmajat megmossuk, jol
lecsopogtetjiik, és vékony szele-
tekre vagjuk. Osszekeverjik a
szbjaszosszal, a kukoricakemé-
nyitovel és egy evokanal olajjal.
Wokban felhevitett olajon meg-
futtatjuk a megtisztitott, fok-
hagymaprésen atnyomott, friss
gyombért, ratessziik a méjat, és
allandéan kevergetve lepiritjuk.
Orolt fahéjjal, sherryvel, bors-
sal, kevés soval, ketchuppal ize-
sitjuk, és felontjiik az alaplével.
Jol osszekeverjuk, és készre for-
raljuk. Talalaskor meghintjiik
piritott szezammaggal. Korités-
nek metéltre vagott nyers kinai
kelt és parolt rizst adunk. Kiilon
csészében kinalunk hozza szo6-
jaszoszt és chilimartést.




...6s az ecetes rizs

Marhacomb
zoldbabbal és siilt
ivegtésztaval
Qingdou Fensi Niurou
(a képen)

Hozzavalok:

60 dkg marhacomb
15 dkg zoldbab

1 csokor Gjhagyma

4 gerezd fokhagyma
3 evokanal kukoricaolaj
2 evokanal
kukoricakeményitod

3 evokanal szdjaszosz
2 evokanal mustar

sO

1 dl marhahusalaplé
3-4 chilipaprika

Kinai

A marhahast lehartydzzuk,
megmossuk és kissé lefagyaszt-

juk, hogy kénnyen egyforma vé-
kony lapocskakra tudjuk vagni.
Osszekeverjiik a kukoricakemé-
nyitével, a szbjaszosszal, egy
evokanal kukoricaolajjal, és 20-
25 percre a hiitébe tesszik pa-
colodni. Wokban erdsen felfor-
rositott olajon megfuttatjuk az
Osszezlzott fokhagymat, ratesz-
sziik a hascsikokat, és allando
forgatds mellett atstitjik. Fel-
ontjlik kevés alaplével, és zsirja-
ra piritjuk. Hozzatessziik az 6sz-
szevagott chilipaprikat, a mus-
tart, a zoldbabot, atforgatjuk, és
felontjitk a maradék alaplével.
Er6s t(izon készre forraljuk. Ta-
lalaskor karikdkra vagott Gj-
hagymaval hintjuk meg. B6
olajban siilt ivegtésztat adunk
koritésnek.

Ecetes rizs Siilt Gvegtészta
Takidashi-su Chao Fensi
Hozzavalok: Hozzavalok:

50 dkg rizs 20 dkg Givegtészta
5dlviz a stitéshez b6 olaj

4 evokanal rizsecet
3 tedskanal cukor
sO

Japan

A rizst atvalogatjuk, alaposan
megmossuk, és vizben feltesz-
sziik foni. (Az eredeti susirizst
kilencszer oOblitik le.) Felmele-
gitjlik az ecetet, és a cukrot meg
a sot feloldjuk benne. Fozés
kozben a rizshez adjuk és lapat-
kandllal éllandéan keverjik,
szelloztetjik. Igy lesz megfelelo
allagn és fény(. Az ecetes rizst
ajanlatos azonnal elfogyasztani,
ellenkez6 esetben takarjuk le vi-
zesruhaval, és lehetoleg néhany
6ran bellil hasznaljuk fel.

Kinai

A tésztat — hogy ne szorodjon
szét — konyharuha alatt olloval
vagy késsel a kivant darabokra
vagjuk, és kotegenkeént b6, forrd
olajban kistitjiik. Amikor feljon
az olaj tetejére, azonnal kiszed-
juk. (A sitési ido 5-6 méasod-
perc.) Koritésnek vagy diszités-
ként hasznalhatjuk.
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Szarnyasok...

Kacsa vizigesztenyével
Mati Ya
(a képen)

Hozzavalok:

1 szép pecsenyekacsa

20 dkg vizigesztenye

10 dkg szeletelt bambuszrigy

10 dkg gomba

par szal Gjhagyma

3 evokanal kukoricaolaj

4 evokanal ketchup

2 evokanal szojaszosz

diényi friss gyombeér

2 evokanal

kukoricakeményito

3 evokanal szaraz sherry

(tokaji szamorodni)

1 evokanal cukor

1-2 chilipaprika
s6

1 csokor zellerlevél

1 evokanal szezamolaj
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2 dI csirkealaplé
(leveskockabdl)

Kinai

Az alaposan megtisztitott ka-
csat kizsigereljak. Nyilt langon
leperzseljik az esetleges toll-
maradékokat. J6l megmossuk
és leszaritjuk. Soval, szojaszosz-
szal kivll-beliil jol beddrzsol-
juk. Hastiregébe zellerleveleket,
hagymaszarat tesziink, kevés vi-
zet 6ntiink ald, és tepsiben, sajat
zsirjaban megsutjuk. Kozben
locsolgatjuk, forgatjuk. Mikor
megsult, hagyjuk egy kicsit ki-
hilni, majd talalasra alkalmas
darabokra vagjuk. Wokban fel-
hevitett olajon megfuttatjuk a
megtisztitott, vékony lapocs-
kakra vagott gyombért, a felda-
rabolt chilipaprikat és a kacsa-
darabokat. Jol dsszekeverjik a
vizigesztenyével, a szeletelt
bambuszriggyel, a gombaval,
majd hozzakeverjuk az alaplét,

a ketchupot, a cukrot, a shermyt,
a szojaszoszt €s megsozzuk.
Osszeforraljuk, kézben alland6-
an kevergetjuk, tgyelve arra,
hogy ne égjen le. Kevés hideg
vizzel elkevert kukoricakemé-
nyitovel stritjuk. Talalaskor fi-
nomravagott Gjhagymaval hint-
juk meg. Koritésnek parolt rizst
adunk.

Pulykamell licsivel
Lizi Chao Huojipu

Hozzavalok:

60 dkg pulykamell
30 dkg licsi (konzerv)
2 piros szinl paprika
1 csokor Gjhagyma

2 evokanal ketchup

1 evokanal cukor

1 evokandl
kukoricakeményito

SO

fehér bors

1 dl csirkealaplé
(leveskockabdl)

10 dkg sargarépa

2 evokanal olaj

pér csepp szezamolaj

Kinai

A pulykamellet megmossuk, le-
csopogtetjuk, borét lehtzzuk,
kicsontozzuk. A hist vékony
csikokra vagjuk, és meghintjik
soval, borssal, kukoricakemé-
nyitovel. Wokban felhevitett
olajon megsitjuk, majd hozza-
tessziik a ketchupot, a cukrot, a
darabokra vagott Gjhagymat és
paprikat, a leszart licsit. Parszor
atforgatjuk, és hozzaontjik az
alaplevet. Exos tizon par pilla-
nat alatt készre forraljuk. Téla-
laskor par csepp szezamolajjal
izesitjuk, tetejét finom metéltre
vagott sargarépaval diszitjik.




...tobbféle valtozatban
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Pulykamell mangoval
Wangguo Houjipu
(a képen)

-

Hozzavalok:

50 dkg pulykamell

2 kozepes mango

1 csokor Gjhagyma

1 evokanal szojaszosz

3 evokanal kukoricaolaj

3 evokanal

kukoricakeményito

2 evokanal széaraz sherry

(tokaji szamorodni)

diényi friss gyombér

1 evokanal cukor

s

bors

par csepp szezamolaj

1 dl szarnyasalaplé

(leveskockabdl)

Kinai
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A pulykamellet megmossuk, le-
csopogtetjiik, kicsontozzuk, bo-
rét lefejtjiik. A htst 2 cm hosz-
szusagu csikokra vagjuk. Ossze-
keverjik a fele olajjal, a szoja-
szosszal, a kukoricakeményito-
vel. Wokban forrositott olajon
megfuttatiuk a megtisztitott,
vékony szeletekre vagott gyom-
bért. Beletessziik a pulykamel-
let, gyors mozdulatokkal kever-
getve megpiritjuk, majd meg-
hintjiik séval, borssal, cukorral.
Hozzatesszlk a 2 cm-es dara-
bokra vagott Gjhagymat, a sher-
ryvel izesitett, megtisztitott, ujj-
nyi darabokra vagott mangét, és
osszekeverjiik. Kevés alaplével
felontjik, és razogatva, par pil-
lanat alatt készre forraljuk. Ta-
lalaskor meglocsoljuk par csepp
szezamolajjal. Koritésnek pa-
rolt rizst adunk. Kiilon csészé-
ben széjaszoszt kinalunk mellé.

Mandulas pulykamell

szegfiigombaval
Xingren Houji Xianggu

Hozzéavalok:

60 dkg pulykamell

3 evokanal kukoricaolaj

15 dkg mandula

10 dkg szegfigomba

4 szal halvanyito zeller

1 csokor Gjhagyma

2 evokandl szojaszosz

2 szal bazsalikom

1 tojasfehérje

2 evokanal

kukoricakeményito

1 kavéskanal szezamolaj

s6

fehér bors

Kinai

S
Uil )

A pulykamellet megmossuk, ki-
csontozzuk, a borét lefejtjik.
Ahust csikokra vagjuk, és 0ssze-
keverjlik a kukoricakeményito-
vel, a szojaszosszal, egy evoka-
nél olajjal és a lazan felvert to-
jasfehérjével. Wokban felhevi-
tett olajon alland6 keverés mel-
lett megstitjuk. Amikor készen
van, kivesszilk az edénybol.
A visszamaradt olajon megfut-
tatjuk a mandulat, a jol megtisz-
titott, megmosott gombat, a
2 cm-es darabokra vagott zellert
és Gjhagymdt, a finomra vagott
bazsalikomot. Jol 6sszekever-
juk a kész pulykamellel. Séval,
borssal, szezamolajjal izesitjik,
eros tlzon atforgatjuk, és for-
ron talaljuk.
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Inyencfalatok

Sertéshissal,
mogyoréval toltott
paprika

Huasheng Zhurou Sai
Qingjiao

(a képen)

Hozzéavalok:

40 dkg sertéscomb

30 egészen aprd paprika
10 dkg tisztitott
amerikai mogyor6

10 dkg gomba

par szal Gjhagyma

1 tojas

1 evékanal szdjaszosz
3 chilipaprika

1 evokanal
kukoricakeményito

4 evokanal kukoricaolaj

Kinai

A sertéscombot megmossuk,
csikokra vagjuk, és finomra da-

24

raljuk. A toltelékhez osszeke-
verjiik a daralt sertéshust, az ap-
rora vagott mogyorot, a megtisz-
titott, megmosott, feldarabolt
chilipaprikat, gombat és Gj-
hagymat, a tojast, a sz6jaszoszt,
a kukoricakeményitot, a sét ésa
borsot. Az apr6 paprikakat hosz-
szaban félig bevagjuk. Az ere-
ket,amagokat és a szarakat elta-
volitjuk. Az Gireget megtoltjik a
toltelekkel. Wokban felhevitett
olajon allandé6 razogatas, forga-
tas kozben megsiitjik. Talalas-
kor kalon edényben szodja-
szoszt, chilipaprikakrémet kina-
lunk mellé.

Borjicomb
szojacsiraval
Douya Xiao Niurou

Hozzavalok:

60 dkg borjicomb

10 dkg szobjacsira

10 dkg sargarépa

1 tojasfehérje

3 evokanal szojaszOsz

2 evokanal

kukoricakeményitd

2 evOkanal szaraz fehérbor

1 evokandl chiliolaj

1 teaskanal szecsuani bors

1 tedskanal csillaganizs
sO

1 dl csirkealaplé
(leveskockabél)

2 evOkanal kukoricaolaj

Kinai

A borjahast szépen megtisztit-
juk afelesleges hartyaktol, meg-

mossuk, jol lecsopogtetjik, és
vékony, 2 cm-es szeletekre vag-
juk. Osszekeverjitkk a szbja-
szOsszal, a kukoricakeményito-
vel, a lazan felvert tojasfehérjé-
vel és egy evokanal chiliolajjal.
Wokban felhevitett olajon at-
stitjuk a hast, majd ratesszik a
megtisztitott, vékony karikakra
vagott sargarépat, meghintjik
soval, szecsuani borssal, csillag-
anizzsal, és meglocsoljuk a fe-
hérborral. Hozzaéntjik az alap-
levet és a jol megmosott szoja-
csirat. JOl 6sszekeverjik, és erds
tizon készre piritjuk. Szoja-
szoszt, chilipaprikakrémet téla-
lunk mellé.




Edes-savanya hisok

Edes-savanyit
sertéshis
Tangcu Zhurou
(a képen)

Hozzéavalok:

60 dkg sertéscomb

10 dkg sargarépa

10 dkg nyers uborka

5 karika ananéaszbefott

3 evokanal kukoricaolaj

3 husos paprika

5 dkg gomba

5 dkg gyongyhagyma

2 tojasfehérje

2 evokanal

kukoricakeményito

di6nyi friss gyombeér

2 evokanal szdjaszosz

3 evokanal gyenge fehér ecet

1 evokanal méz

2 evokanal ketchup

orolt bors

SO

1,5 dl csirkealaplé
(leveskockabol)

Kinai

A sertéscombot megmossuk, a
zsiros részeket eltavolitjuk, a
hist vékony csikokra vagjuk.
Osszekeverjlk a szojaszosszal, a
kukoricakeményitovel és a la-
zan felvert tojasfehérjével.
Wokban felhevitett olajon meg-
futtatjuk a finomra Gsszevagott
gyombért, ratesszilk a hust,
gyors keverés mellett megsit-
juk, majd félretessziik. A vissza-
maradt olajon megpiritiuk a
megtisztitott, j6l megmosott,
karikékra vagott sargarépat, az
¢k alakra vagott uborkat, a cik-
kekre vagott gombat és ana-
naszt meg a gyongyhagymat.
Meglocsoljuk  szdjaszésszal,
ecettel, mézzel, ketchuppal,
meghintjiik kevés soval, borssal.
Osszekeverjik a hissal, felont-
juk az alaplével, jol elkeverjiik,

és eros langon pillanatok alatt
készre forraljuk. Parolt rizzsel,
nyers zOldségekkel koritjiik.

Sertéshiis tokkel,
kaporral

Donggua Yuncai Zhurou

Hozzavalok:
60 dkg sertéscomb

50 dkg tok

4 evokanal szojaszosz

3 evokanal kukoricaolaj
2 dl csirkealaplé
(leveskockabol)

1 csokor kapor

1 evokanal cukor

2 evokandl sherry

(tokaji szamorodni)

frissen 6ro6lt bors
SO

Kinai

A tokét megmossuk, megha-
mozzuk, kiszedjik a magjait,
husét 3 cm-es darabokra vagjuk.
A sertéscombot megtisztitjuk a
folosleges zsirszovetektol, meg-
mossuk, lecsopogtetjiik, és 2 cm
hossz, vékony csikokra vagjuk.
Osszekeverjuk a sherry felével
és egy evokanal szojaszosszal.
Wokban felhevitett olajon al-
landéan kevergetve egyenlete-
sen megsitjik, majd hozzake-
verjik a tokot, az alaplevet, a
cukrot, a megmaradt sherryt, a
sz0jaszoszt, a sot, az 6r6lt bor-
sot, és 8-10 percig paroljuk.
Kozvetleniil talalaskor keverjik
bele a megmosott, finomra 6sz-
szevagott kaprot. Parolt rizzsel
koritjik, kaporaggal diszitjik.




Bélszin killonboz6 modon fiszerezve

Fokhagymas bélszin

gyombéres spenottal
Suanjiansi Bocai Niurou
(a képen)

Hozzavalok:

70 dkg bélszin

50 dkg spenét

3 fej voréshagyma

2 piros szind paprika

diényi friss gyombér

3 gerezd fokhagyma

1 evékanal chiliolaj

2 evokanal

kukoricakeményito

3 evokanal kukoricaolaj

3 evokanal szbjaszosz

par csepp szezamolaj

sO

fehér bors

Kinai
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A lehartyazott, megmosott bél-
szint j6l lecsopogtetjiik. Vékony
lapokra szeleteljiik, meglocsol-
juk aszbjaszosszal és egy evoka-
nal kukoricaolajjal. Osszekever-
jik egy kevés soval és a kukori-
cakeményitovel. Wokban eros
langon felforrositjuk az olajat,
ratesszik a hist, és allando ke-
verés mellett megsiitjuk, majd
az edény szélére hiizzuk. Kozé-
pen a visszamaradt olajon meg-
futtatjuk az Osszeztzott fok-
hagymat, a kimagvalt, felkocka-
zott paprikat, a cikkekre vagott
voroshagymat, és belekeverjik
a hast. A koritéshez megtisztit-
juk a spenétot, megmossuk és
leforrazzuk, majd jeges vizbe
tessziik, leszirjik, lecsopogtet-
juk. Par csepp felhevitett olajon
megfuttatjuk a megtisztitott, fi-
nomra vagott gydmbért, ratesz-
sziik a spendtot, meghintjik so-
val, fehér borssal, és par csepp
szezamolajat kevertink bele.
Fott metélt tésztaval, nyers
z0ldségekkel koritjuk.

Currys bélszin
burgonyaval
Gali Tudou Niurou
(kép a hatso boriton)

Hozzéavalok:

50 dkg marhabélszin

40 dkg burgonya

10 dkg voroshagyma

1 csokor Gjhagyma

4 kemény paradicsom

2 evokanal

kukoricakeményito

4 evokanal kukoricaolaj

1 evokanal curry

2 dl csirkealaplé

(leveskockabol)

2 evOkanal szaraz sherry

(tokaji szamorodni)

sO

2 chilipaprika

bors

Kinai

A burgonyat megtisztitjuk,
megmossuk, és 2 cm-es kockak-
ra vagjuk. Wokban felhevitett
2 evokanal olajon megfuttatjuk
a megtisztitott, megmosott, cik-
kekre vagott hagymat, meghint-
juk curryvel, ratessziik a burgo-
nyat, felontjik az alaplével, és
majdnem készre fozzilk. Koz-
ben a bélszint lehartyazzuk,
megmossuk, vékony csikokra
vagjuk, és osszekeverjik a ku-
koricakeményitovel, kevés s6-
val, borssal. A maradék felforro-
sitott olajon megfuttatjuk a chi-
lipaprikat, és ratessziik a hust.
Kevergetve megsttjlik, hozza-
adjuk a cikkekre vagott paradi-
csomot, raontjik a sherryt, 6sz-
szekeverjik a burgonyaval, és
par perc alatt készre f6zzlk. Ta-
lalaskor megszorjuk finomra va-
gott Gjhagymaval, bazsalikom-
levéllel. Koretnek parolt rizst
adunk mellé.




Jellegzetes fiiszer a zeller és a gyombér

Zelleres marhahus
Qincai Chao Niurousi

Hozzéavalok:

60 dkg marhacomb

5 szal halvanyito zeller

3 evokanal kukoricaolaj

1 csokor Gjhagyma

1 tojasfehérje

4 gerezd fokhagyma

dionyi friss gyombér

2 evokanal szojaszosz

2 evOkanal

kukoricakeményito

1 teaskanal ecet

3 evokanal marhah(smartas

1 evokanal szaraz sherry

(tokaji szamorodni)

1 dl marhahtsalaplé

SO

bors

Kinai

A marhahast lehartyazzuk,
faggys részeit eltavolitjuk. Ki-
csit lefagyasztjuk, és 3 cm
hosszi, vékony csikokra vagjuk.
Osszekeverjik a szojaszosszal,
az ecettel, a lazan felvert tojasfe-
hérjével, a kukoricakeményito-
vel és egy evokandl olajjal. Egy
oran at pacoljuk a hatoben.
Wokban felhevitett olajon meg-
futtatjuk a megtisztitott, vé-
kony szeletekre vagott gyom-
bért, az osszezlizott fokhagy-
mat, majd ratesszik a hascsiko-
kat, és gyors mozdulatokkal ke-
vergetve lepiritjuk. Megtisztit-
juk a zellerszarat és az Gjhagy-
mat, majd 2 cm-es darabokra
vagjuk, és Osszerazzuk a hussal.
Felontjik a marhahtsmartas-
sal, a sherryvel és kevés alaplé-
vel. Soval, borssal izesitjiik, jol
osszekeverjlk, és néhany pilla-
nat alatt készre forraljuk. Tala-
laskor paradicsommal, Gjhagy-
maval, zellerlevéllel diszitjiik.
Koritésnek parolt rizst és kiillon
csészében szojaszoszt adunk.

Gyombéres pulykamell
Jianzhi Houjipu
(aképen)

Hozzavalok:

60 dkg pulykamell
di6nyi friss gyombér

2 evokanal kukoricaolaj
2 gerezd fokhagyma

3 evokanal
kukoricakeményito

2 evokanal szo6jaszosz

par csepp szezamolaj
s0

fehér bors

4 szal zellerlevél

Kinai

A pulykamellet jol megmossuk,
kicsontozzuk, a huast vékony
szeletekre vagjuk. Meglocsol-
juk kevés szezamolajjal, szoja-
szosszal, meghintjik a fele ku-
koricakeményitovel és Osszefor-

gatjuk. Wokban felhevitett ku-
koricaolajban megfuttatjuk az
ostya vékonysagira vagott
gyombért és az Osszeztzott fok-
hagymat. Ratessziik a hist, és
gyors mozdulatokkal keverget-
ve atpiritjuk. Szdjaszosszal, so-
val, borssal izesitjiik, és a mara-
dék hideg vizzel elkevert kuko-
ricakeményitovel besuritjik.

Talalaskor par csepp szezam-
olajat keverink bele. Diszités-
nek zellerlevelet hasznalunk.
Arizskoret mellé apro darabok-
ra vagott uborkat, retket, Gj-
hagymat és egyéb zoldségféle-
ket adhatunk. Kilon edény-
kékben szojaszoszt és chilipap-
rikakrémet kindlunk mellé.

“‘.
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Kiegeszitokéent zoldseg és gyimolcs

Nyarson siilt
baranyhds zoldséges
rizzsel

Sate
(a képen)

Hozzéavalok:

80 dkg baranyhds

40 dkg rizs

10 dkg hagyma

5 dkg zoldborso

5 dkg sargarépa

5 dkg zeller

1 csokor Gjhagyma

5 dkg gépsonka

5 dkg shrimps rak

dionyi friss gydmbeér

3 gerezd fokhagyma

2 evokanal chilikrém

2 evokanal rakkrém

3 evokanal ketchup

5 evokanal sz6jaszosz

1 evokanal curry

1,5 dl kukoricaolaj
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2-3 chilipaprika

4 tojasbol sutott tojaslepény
sO

bors

a martashoz:

15 dkg mogyorokrém
mogyoronyi friss gyombér

1 evokanal chilikrém

2 dl viz

Indonéz

A baranyhist megmossuk, és
2 cm-es kockakra vagjuk. Szoja-
szosszal és olajjal bekenve né-
héany 6ran at pacoljuk. Kézben a
rizst hagyomanyos médon meg-
paroljuk. Megtisztitjuk, meg-
mossuk a sirgarépat, a zellert,
az Ujhagymat, és apr6 kockakra
vagjuk. Wokban felhevitett ola-
jon megfuttatjuk a hdmozott, fi-
nomra vagott gyombért, az 6sz-
szezlzott fokhagymat, majd
hozzatessziik a sargarépat, a zel-
lert, az Gjhagymat, a zoldborsot
és a finomra vagott sonkat. Par

pillanatig piritjuk. Meghintjiik
curryvel, hozzékeverjik a chi-
likrémet, a ketchupot, a szoja-
szoszt, a sot, a borsot, és hozza-
ontjlk a frissen parolt rizst. Ke-
vés olajon stlt hagymaval, chili-
paprikaval, metéltre vagott to-
jaslepénnyel diszitjik. A nyars-
ra fliz6tt baranyhast grillsiit6-
ben vagy faszénpardzson meg-
sttjik. A mogyordokrémet, a re-
szelt gyombeért, a chilikrémet
kevés vizzel, habvero segitsége-
vel simara keverjik, és kozepes
sliruségu martassa fozzuk.

A nyarson siilt baranyt a mogyo-
rémartassal, nyers paradicsom-
mal és uborkaval talaljuk.

Ananaszos kacsa
Poluo Kao Ya
(a képen)

Hozzavalok:
1 pecsenyekacsa (2 kg)
1 evokanal ot fuszer keveréke

3 evokanal szojaszosz

1 evokandl ecet

dionyi friss gyombér

3 evokandl
kukoricakeményito

3 evokanal kinai kacsamartas
3 evokanal sherry
(tokaji szamorodni)

2 dl csirkealaplé
(leveskockabol)

1 kézepes ananasz

3 evokanal kukoricaolaj
1 csokor zeller

1 csokor Gjhagyma

sO

Kinai

A szépen megtisztitott, megmo-
sott kacsat kiviil-belil bedor-
zsoljik séval, kevés szojaszosz-
szal. A hasiiregébe zellerlevele-
ket, hagymaszarakat tesziink.

Sttéedénybe helyezzik, egy
csésze vizet Ontiink al3, és forro
sutében szép pirosra sitjiik.




Szokatlan izt ad a krizantémvirag

Kozben locsolgatjuk. A kész
szarnyast talalasra alkalmas da-
rabokra vagjuk. Wokban felhe-
vitett olajon megfuttatjuk a
megtisztitott, apré szeletekre
vagott gyombért, beletessziik a
kacsadarabokat, meghintjuk az
ot fliszer keverékével, elkever-
juk, és felontjuk az alaplével.
Par percig paroljuk, majd hoz-
zakeverjik a kacsamartast, a
sherryt, a sz6jasz6szt, az ecetet,
a megtisztitott, darabokra va-
gott ananaszt. Hideg vizzel elke-
vert kukoricakeményitovel be-
suritjuk, és par pillanat alatt
Osszeforraljuk. Talalaskor fi-
nomravagott Gjhagymaval hint-
juk meg.

Borjusziiz spenéttal,
szojacsiraval

Bocai Douya Xiao Niurou
(a képen)

Hozzavalok:

60 dkg borjiisziz

20 dkg spenét

3 evokanal kukoricaolaj

15 dkg kemény paradicsom

10 dkg szojacsira

4 gerezd fokhagyma

2 evokandl szojaszdsz

1 evékanal chiliolaj

1 evokanal

kukoricakeményit6

1 tojasfehérje

pér csepp szezamolaj

SO

bors

Kinai

A sziizpecsenyét lehartyazzuk,
vékony lapocskakra szeleteljik,

meglocsoljuk szOjaszosszal,
meghintjik kukoricakeményi-
tovel, és lazan felvert tojasfehér-
jébe forgatjuk. Wokban felhevi-
tett olajon megfuttatjuk az 6sz-
szeziizott fokhagymat, és gyors
keverés mellett megpiritjuk a
hust. Meglocsoljuk a chiliolaj-
jal, és a wok racsara tessziik.
A megmaradt forro olajon meg-
futtatjuk a meghamozott para-
dicsomcikkeket, a leforrazott
spenétot és a szojacsirat. Soval,
orolt borssal izesitjuk, és bele-
forgatjuk a hast. Talalaskor par
csepp szezamolajat keveriink
bele. Koritésnek parolt rizst, kii-
16n edényben szojaszdszt és chi-
lipaprikakrémet kinalunk.

Fehérre fott sertéshis
krizantémviraggal
Juhua Zhu Zhurou

Hozzéavalok:
1 kg boros sertéskaraj
4 gerezd fokhagyma

1 csokor Gijhagyma

4 evokanal szbjaszosz
dionyi friss gyombeér
4 tojas - sO

20 dkg paradicsom

1 dl hoisinméartas

1 csokor zellerzold

2 evokanal ketchup

4 krizantémvirag

Kinai

A boros sertéskarajt gondosan
megtisztitjuk, megmossuk, fok-
hagymdés, gyombéres, zelleres,
enyhén sos vizben puhara foz-
zUk. A felszeletelt hist krizan-
témviraggal, paradicsommal,
fott tojassal koritjuk. Kalon ki-
naljuk hozza a hoisinmartasbol,
ketchupbol, szojaszoszbdl, fi-
nomra vagott Gjhagymabdl, és
krizantémvirdg szirmabol ké-
szult martast.
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Marhacomb édeskésen és csiposen

Marhacomb

kesudioval
Yaoguo Niurou
(a képen)

Hozzavalok:

60 dkg marhacomb

20 dkg kesudio

3 szal bazsalikom

1 csokor Gjhagyma

3 evokanal kukoricaolaj

2 evokanal szo6jaszosz

3 evokanal marhahtismartas

3 gerezd fokhagyma

1 evokanal

kukoricakeményito

1 teaskanal cukor

1 dI husalaplé (leveskockabol)

2 evokanal vorosbor

bors

sO

Kinai
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A marhacombr6l eltavolitjuk a
f6losleges hartydkat, inakat.
Kisseé lefagyasztjuk, hogy kony-
nyen vékony lapocskakra vag-
hassuk. Osszekeverjuk a szoja-
szosszal, 1 evokanal olajjal, a ku-
koricakeményitovel, és 20-25
percre a hiit6be tessziik péco-
l6dni. Ezutidn a wokban erosen
felhevitett maradék olajon al-
land6an kevergetve megsutjuk,
majd ontiink hozza egy kis alap-
lét. Amikor a 1€ elf6tt, a hust le-
piritjuk. Ratesszik az Osszezu-
zott fokhagymat, a kesudidt, a
cukrot, a 2 cm-es darabokra va-
gott Gjhagymat, a finomra va-
gott bazsalikomot, a marhahiis-
martast, kevés alaplét, a voros-
bort, a s6t és a borsot. Pillanatok
alatt készre forraljuk. Talalas-
kor bazsalikommal diszitjik.
Kualén csészében szojaszoszt,
chilipaprikakrémet  kinalunk
hozza, koritésnek parolt rizst
adunk.
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Marhacomb
chilipaprikaval és
hagymaval

Lajiao Yangcong Niurou

Hozzavalok:

70 dkg marhacomb

4 voroshagyma

4-5 chilipaprika

8-10 hisos z6ldpaprika

4 gerezd fokhagyma

2 evokanal kukoricaolaj

2 evokanal

kukoricakeményito

4 evokanal szojaszosz

sO

1,5 dl csirkealaplé

(leveskockabol)

1 evokanal 6t fuszer keveréke

Kinai

A marhacombot lehartyazzuk,
megmossuk, jol lecsopogtetjik,

és vékonyan felszeleteljiik. So-
val, szbjaszosszal izesitjuk.
Wokban felhevitett olajon elo-
sutjik, felontjuk 1 dl alaplével,
és allando kevergetés kozben
zsirjara piritjuk. Az edény olda-
lara hiizzuk a hust, a visszama-
radt olajon pedig megfuttatjuk
az osszezuzott fokhagymat, az
aprora vagott chilipaprikat, a
zoldpaprikat, a cikkekre vagott
voroshagymat, meghintjik az
Ot fiszer keverékével, és Ossze-
keverjiik a hassal. Hozzaadunk
egy kis szojaszoszt és a maradék
alaplevet. Hideg vizzel elkevert
kukoricakeményitével besurit-
juk. Készre forraljuk, és azonnal
talaljuk.




Meltan hires éetel a Pekingi kacsa

Pekingi kacsa
Beijing Kao Ya
(a képen)

Hozzavalok:

1 pecsenyekacsa (2 kg)

3 evokanal szbjaszosz

3 evokanal méz

4 evokanal viz

1 csokor zellerlevél

)

a tésztahoz:

40 dkg liszt

par csepp szezamolaj

VIZ

a martashoz:

2 dl hoisinmartas

(lasd 8. old.)

par szal Gjhagyma

1 evokanal cukor

2 evokanal csirkealaplé

(leveskockabal)

a korethez:

20 dkg sargarépa

20 dkg uborka

2 csokor Gjhagyma

6 hisos zoldpaprika

4 szal halvanyito zeller

Kinai

A kacsat gondosan megtisztit-
juk, kizsigereljiik, jol megmos-
suk. Harom percre forré vizbe
martjuk, majd jol leszaritjuk.
Kivil-belil bekenjik méz-so-
sz0jaszosz-viz keverékkel. A bor
és a hus kozotti rész ala is be-
nyulunk. Nyakanal fogva szellos
helyre felakasztva egy napig pa-
coljuk. Miel6tt a kemencébe
vagy a sttobe tennénk, még egy-
szer atkenjiik, és a hastiregébe
tessziik a megmosott zellerleve-
let. Tepsibe fektetjuk, és kevés
vizet 6ntink ala. A sttést 150
fokon kezdjuk. Stités kozben
néhanyszor atkenegetjiik a sz6-
jasz6szos, mézes keverékkel és
megforgatjuk. Amikor maér
majdnem kész, a homérsékletet
200 fokra emeljuk. A kacsinak

szép pirosnak, ropogosnak kell
lennie. Kozepes suriiségu pala-
csintatésztat készitiink liszt,
viz, par csepp szezamolaj keve-
rékébol. Jol kidolgozzuk. Kevés
olajon kortilbeltl 10 cm atméro-
juvékony palacsintakat stitiink.
A sérgarépat, az uborkat, a hu-
sos paprikat kis hasabokra dara-
boljuk. Az Gjhagymat 4-5 cm
hosszusagara vagjuk, és mind-
két végét szaliranyban bevag-
dossuk. Jeges vizbe martva szé-
pen kinyilik. A kacsat kicsontoz-
zuk, hisat vékony szeletekre
vagjuk. A tésztalapokat véko-
nyan megkenjiik hoisinmartas-
sal, a husbol és a zoldségekbol
halmokat helyeztnk ra, és 6sz-
szesodorjuk. Tetejét az Gjhagy-
mabol készitett viraggal diszit-
juk. A martashoz a hoisinmar-
tast, a finomra vagott Gjhagy-
mat, a cukrot a csirkealaplével
Osszekeverjik, és felforraljuk.
Kiilon edényben kinaljuk a ka-
csa mellé.
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Két recept — harom étel

Sertéshiis
kokuszmartassal
(a képen)

Hozzévalok:

70 dkg sertéscomb
10 dkg gomba

20 dkg kemény paradicsom
2 dl kokusztej

5 dkg spenot

4 szal bazsalikom
didnyi friss gyombér
1 evokanal
kukoricakeményito
3 evokanal olaj
fehér bors

SO

Thaifoldi

A sertéscombot megtisztitjuk a
zsiros részektol. Vékony csi-
kokra vagjuk, meghintjik so-
val, kukoricakeményitovel, és
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jol osszekeverjik. Wokban fel-
hevitett olajon atsttjuk, fel-
ontjiik a kokusztejjel, és allan-
do kevergetés mellett készre
fozzilk. Kevés forr6 olajon
megfuttatjuk a szeletekre va-
gott gombat, a finomra Osszeva-
gott bazsalikomot és gyombeért,
acikkekre vagott paradicsomot
és a megtisztitott, megmosott,
leforrazott, lecsopogtetett spe-
notot. Meghintjiik fehér bors-
sal, hozzaontjilkk a hashoz, és
jol osszeforraljuk. Koritésnek
nyers zoldségeket és parolt
rizst adunk hozza.

Olajban siilt dios
csirkemell és

szezammagos bélszin
Zha Hetao Jipu Zhima Niurou
(a képen)

Hozzavalok:

60 dkg csirkemell
60 dkg bélszin

4 tojas

10 dkg szezammag
15 dkg dio

5 dkg kukoricaliszt
sO

bors

olaj a stitéshez

Kinai

A hisokat megmossuk, lecso-
pogtetjuk. A csirkemellet ki-
csontozzuk, a bélszint lehar-
tyazzuk. Mindkeétféle hast fel-
szeleteljik, és folia vagy kony-
haruha alatt gyengén kiverjik.

Minden szeletet meghintiink
soval, borssal, lisztbe forgatjuk,
majd a felvert tojasokba mart-
juk. A csirkedarabokat durvara
vagott dioba, a marhahust sze-
zammagba forgatjuk. A mago-
kat tenyeriinkkel jol ra is
nyomkodjuk. A huasszeleteket
b6, forrd olajban kistutjik. Tala-
laskor csikokra szeleteljiik,
hogy palcaval konnyen tudjuk
fogyasztani. Kialon edények-
ben szdjaszoszt és chiliolajjal
izesitett ketchupot kinalunk
hozza.




Elmaradhatatlan fiiszer a friss gyombér

Fistolt oldalas dids
martassal

Hetao Zhi Xun Paigu

(a képen)

Hozzavalok:

1,2 kg sertésoldalas

a pachoz:

1 dI brandy

3 evokanal méz

2 gerezd fokhagyma

dionyi friss gyombér

1 evokanal sz6jaszosz

1 kavéskanal fiistolt s6

a martashoz:

1 dI hoisinmértas

10 dkg vagdalt di6

2 evokanal sz6jaszosz

2 evokanal angol mustér

1 evokandl chilipaprika-olaj

1,5 dI csirkealaplé

(leveskockabdl)

SO

bors

3-4 evokanal mézes paclé
(amiben az oldalast pacoltuk)
3 evokanal kukoricaolaj

Kinai

A péac hozzavaloit osszekever-
juk, és beletessziik a csontok
mentén feldarabolt sertésolda-
last. Tobbszor atforgatva két na-
pig érleljik a hist. Ezutan fus-
téloben 250 fokon 25-30 percig
fustoljik.

Wokban felhevitjiik a kukorica-
olajat, megfuttatjuk rajta a pa-
colt oldalast, és felontjik az
alaplével. Fedo alatt puhéra pa-
roljuk, majd hozzakeverjilk a
hoisinmartast, a diot, a szdja-
sz0szt, a mustart, a chilipaprika-
olajat és a mézes paclevet. S6-
val, borssal izesitjuk, jol 6ssze-
keverjik, és készre forraljuk.
Parolt rizzsel és zoldségekkel
koéritjiik.

Csirkemell piritott

rizzsel
Jirou Chao Fan

Hozzavalok:
50 dkg csirkemellfilé

35 dkg nagy szem rizs

1 csokor Gjhagyma

4 dkg szaritott kinai gomba
didnyi friss gyombér

3 evokanal kukoricaolaj

1 tedskanal cukor

1 evokanal osztrigaszosz
par szal zellerzold

1 teaskanal glutomat
csipetnyi frissen orolt bors
10 dkg sz6jacsira

SO

1,5 1 csirkealaplé
(leveskockabal)

Kinai

A csirkehast megmossuk, le-
csopogtetjuk, és vékony me-

téltre vagjuk. A szaritott gom-
bit megmossuk, és 10 percre
vizbe aztatjuk. Wokban két
evokanal felhevitett olajon
megfuttatjiuk a megtisztitott,
finomra vagott gyombért, ra-
tesszlik a hast, megforgatjuk,
majd a rizzsel egyiitt 1-2 percig
piritjuk. Hozzaadjuk a leszurt
gombat. Szojaszosszal, osztri-
gamartassal, cukorral, gluto-
mattal, soval, orolt borssal ize-
sitjik, és jol elkeverjik. Fel-
ontjik a forr6é alaplével. Két-
harom percig egyutt forraljuk,
tobbszor megkeverjilk, majd
lefedjiik, és elzarjuk alatta a tii-
zet. Kortlbelil 15 perc alatt
készre parolodik. A megmaradt
felhevitett olajon megfuttatjuk
a megtisztitott, megmosott,
2 cm-es darabokra vagott Uj-
hagymat, a szojacsirat, a na-
gyobb darabokra vagott zeller-
zoldet, és hozzakeverjik a pa-
rolt rizshez. Talalaskor kiilon
csészében szbjaszoszt és chili-
paprikakrémet kindlunk hoz-
Za.
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Inyenceknek ajanljuk

Csirkemaj cukkinival
és szegfiigombaval
Donggua Xianggu Jigan

(a képen)

Hozzavalok:

60 dkg csirkemaj

20 dkg cukkini

10 dkg voroshagyma

15 dkg szegfuigomba

3 piros szinu paprika

3 evokanal kukoricaolaj

3 evokanal szojaszosz

1 evokanal

kukoricakeményito

3 gerezd fokhagyma

2-3 chilipaprika

pér csepp szezamolaj

1 dI csirkealaplé

(leveskockabdl)
sO

frissen or6lt bors
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Kinai

A csirkemajat gondosan meg-
tisztitjuk, megmossuk, jol lecso-
pogtetjiik, kevés soval meghint-
juk, és beleforgatjuk egy evoka-
nal szojaszoszba. Wokban felhe-
vitjik az olajat, a majat allandé
keverés mellett megsitjiik, és
félretesszik. A megmaradt forrd
olajon megfuttatjuk az 6sszezi-
zott fokhagymat. A chilipapri-
kat, a karikakra vagott cukkinit,
a voroshagymat, a szegfiigom-
bt és a csikokra vagott paprikat
eros thzon parszor atforgatjuk.
Beletesszik a kész csirkemadjat,
sz0jaszosszal, borssal, soval ize-
sitjiik, felontjiik az alaplével, és
hideg vizzel elkevert kukorica-
keményitovel besuritjik. Par
pillanat alatt készre forraljuk.
Ugyeljiink arra, hogy a zoldsé-
gek ne fojenek szét. Talalaskor
par csepp szezamolajat keve-
runk bele.

Mézes jérce chilivel
Tianla Nen Mu Ji

Hozzavalok:

1 jérce (1,5 kg)

3 evokanal méz

1 evokanal chiliszosz

1 evokanal szojaszosz

4 evokanal

kukoricakeményito

2 evokanal bizaliszt

1 csokor Gjhagyma

dionyi friss gyombér

2 dl csirkealaplé

(leveskockabol)

)

olaj a sitéshez

Kinai \

A megtisztitott, j6l megmosott
jércét konnyen talalhat6 dara-
bokravagjuk, meghintjik soval,
buzaliszttel, és jol Osszekever-
jiik. Wokban felhevitett b6 olaj-
ban aranysargara sutjik, ugyel-
ve arra, hogy a huas belseje is
megsuljon. Szarolapattal vagy
csipesszel a wok racsara szed-
juk. Két evokanal felhevitett
olajon megfuttatjuk a megha-
mozott reszelt gyombért, hozza-
tessziik a mézet. Par pillanatig
keverjuik, majd a chili- és asz6ja-
szoszt, a hideg vizzel elkevert
kukoricakeményitot, az alaple-
vet és kevés sot is hozzaadva
martds suraségiire forraljuk.
Beletessziik a megsutott csirke-
darabokat, az aprora vagott Gj-
hagymat, és lasst tiizon kever-
getve 4-5 perc alatt készre foz-
zik. Koritésnek parolt rizst
adunk.




Ket mesteri fogas

Szumatrai csirkemell
Siggang ayam

Hozzavalok:

80 dkg csirkemell

3 kozepes voroshagyma
4 gerezd fokhagyma

3 evokanal curry

1 teaskanal orolt fahéj
1 teaskanal or6lt édeskomény
3 evokanal kukoricaolaj
4 evokanal kokusztej

3 chilipaprika

s6

4 szal bazsalikom

Indonéz

A csirkemellet kicsontozzuk,
boérét lehtzzuk, a hiist megmos-
suk, lecsopogtetjuk. Paranyi so-
val, curryvel bedorzsoljik, és
roston készre stitjik. Kozben el-
készitjilk a martast. Felhevitett
olajon Uivegesre piritjuk a meg-
tisztitott, finomra vagott voros-

hagymat, ratessziik az Gsszezu-
zott fokhagymat, a karikakra va-
gott chilipaprikat, a fahéjat, a
koményt, a curryt, a sot, a ket-
chupot. Jol elkeverjik, és fel-
ontjik a kokusztejjel. A meg-
stilt csirkemelleket beletessziik
a kokusztejes, fiszeres 1ébe, és
4-5 percig egyutt paroljuk. Al-
landéan kevergetjiilk, razogat-
juk az ételt, mig be nem strtiso-
dik, Gigyelve arra, hogy ne égjen
le. A csirkemellet b6 martasban
talaljuk, bazsalikomszarral di-
szitjuk.

Szecsuani bélszinragu
Sichuan Niurousi
(a képen)

Hozzavalok:

60 dkg bélszin

20 dkg husos z6ldpaprika
10 dkg sargarépa

1 péréhagyma

dionyi friss gyombeér

4 gerezd fokhagyma

1 tojasfehérje

3 evokanal ketchup

1 evokanal sz6jaszosz

4 evokanal kukoricaolaj
2 evokanal
kukoricakeményito

1 teaskanal szecsuani bors
2-3 chilipaprika

sO

par csepp szezamolaj

1 dl marhahdasalaplé
(leveskockabol)

Kinai

A bélszint lehartyazzuk, meg-
mossuk, jol lecsepegtetjik, és
egy kis idore a mélyhutobe tesz-
sziik, hogy konnyen gyufaszal
vékonysagura szeletelhessuk.
Ezutan meglocsoljuk kevés sz6-
jaszosszal, meghintjuk soval,
kukoricakeményitovel, egy evo-
kanal kukoricaolajjal, és jol 6sz-
szekeverjik a lazan felvert to-

jasfehérjével. A wokban felfor-
rositott maradék kukoricaola-
jon gyors mozdulatokkal kever-
ve megsutjik, és félretessziik.
A visszamaradt olajon megfut-
tatjuk a megtisztitott, apréra va-
gott gyombért, a chilipaprikat,
az Osszezlzott fokhagymat, a fi-
nom metéltre vagott sargarépat,
a paprikat és a poréhagymat.
Meghintjiik a szecsuani borssal,
hozzatessziik a ketchupot, az
alaplevet, és az elosutott huscsi-
kokkal eros tizon jol osszefor-
gatjuk. Szojaszosszal izesitjik,
talalaskor par csepp szezamola-
jat kevertink bele. Ugyeljunk r3,
hogy azo6ldségek ne puhuljanak
meg teljesen.
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A ket leghiresebb kinai étel csirkebol

Kolduscsirke
lotuszlevélben,
agyagban siitve

Tubao Lianye Jiaohuazi Ji
(a képen)

Hozzavalok:

2 csirke (1-1 kg)

1 evokanal ot fuszer keveréke

3 evokanal szojaszosz

3 evokanal szaraz sherry

(tokaji szamorodni)

di6nyi friss gyombér

2 csokor zellerlevél

1 evokanal cukor

1 fej voroshagyma

1 evokanal szezamolaj

2 evokanal kukoricaolaj

sO

4 nagy lotuszlevél (alufolia)

2-2,5 kg agyag

3 csésze viz

Kinai
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A csirkéket megmossuk, jol le-
csopogtetjlik. Kozben Osszeke-
verjik az 0Ot fiszer keverékét, a
szOjaszoszt, a sherryt, a megtisz-
titott, fokhagymaprésen kinyo-
mott gyombért, a cukrot, a sze-
zamolajat, a sot és a nagyobb da-
rabokra vagott hagymat. Ezzel a
fuszeres keverékkel kivil-belQl
alaposan bekenjik a csirkét, a
maradékot a hastiregbe tesszik
a zellerlevéllel egyiitt. Egyen-
ként beolajozott 10tuszlevelek-
be csomagoljuk, atkotjik és be-
burkoljuk a jol kidolgozott, ko-
zepes keménységu agyaggal. Az
agyag tetejére egy-két lyukat
szurunk, hogy a keletkez6 goz
eltavozhasson.  Elomelegitett
siitbben, kozepes hofokon
kezdjik el stitni, az utols6 ora-
ban emeljik a homérsékletet.
A sitési id6 masfél-két ora.
Agyag helyett hasznalhatunk
sotésztat is.

| A megtisztitott,

Go0zolt jérce kinai
gombaval
Xianggu Zheng Nen Mu Ji

Hozzavalok:

1 jérce (1,5-1,7 kg)

2 evokanal szdjaszdsz

2 evokanal szaraz sherry

(tokaji szamorodni)

1 teaskanal cukor

1 evokanal
kukoricakeményit6

5 dkg szaritott kinai gomba

2 evokanal kukoricaolaj
mogyoronyi friss gyombér
1 teaskanal szezamolaj
orolt fekete bors

SO

Kinai

kizsigerelt,
megmosott jércét kicsontoz-
zuk, és 2 cm-es darabokra vag-

juk. A szojaszoszt, a sherryt, a
cukrot, a hamozott, reszelt
gyombért és a kukoricakemé-
nyitot osszekeverjik. Ebben pa-
coljuk 15-20 percig a htisdarab-
kakat. A szaritott kinai gombat
megmossuk, és 10-15 percre for-
r6 vizbe aztatjuk. Ezutan leszir-
juk, és 2 cm-es darabokra aprit-
juk. Egy t0zallo talat bekentnk
kukoricaolajjal, ratessziik a csir-
kedarabokat, és a tetejére szor-
juk a gombat. A talat lefedve egy
nagyobb edénybe, forrasban lé-
vo vizbe helyezziik, és az ételt
30-35 percig gozoljik. Idonként
megkeverjuk. Talalaskor pér
csepp szezamolajjal, soval és
orolt fekete borssal izesitjuk.
Koritésnek parolt rizst, kilon
edénybe szdja- és chiliszoszt ki-
nalunk.




Sertéshits zoldséggel, gyumolccsel

Kinaikel-levelek
hiasos, zoldséges
tolteléklel

(a képen)

Hozzavalok:

50 dkg sertés aprohus
1 kozepes kinai kel
10 dkg sargarépa

10 dkg zoldpaprika
10 dkg gomba

1 evokanal sz6jaszosz
1 evokanal
kukoricakeményito

2 evokanal chilipaprikakrém
par csepp szezamolaj
1 tojas

s6
bors

Koreai

A kaposztaleveleket leforraz-
zuk, majd a kivant nagysagu da-
rabokra szabjuk. Ahol til vastag

alevél erezete, ott késsel elvéko-
nyitjuk. A megmaradt kaposzta-
levél-darabkakat a t6ltelék ké-
szitésénél hasznailjuk fel. A ser-
téshust finomra daréljuk, hoz-
zatesszik a tojast, az apro koc-
kakra vagott sargarépat, zold-
paprikat, gombat, a metéltre va-
gott kaposztadarabokat, a szoja-
sz0szt, a kukoricakeményit6t, a
chilipaprikakrémet, a szezam-
olajat, a sot, a borsot, és jol Osz-
szekeverjik. A kiposztalevele-
ket megtoltjik, és vizg6zon a
kovetkezo médon megparoljuk:
egy fazékba vizet ontiink, és ra-
teszunk egy magasito labakkal
ellatott racsot, majd egy textil-
szalvétat. Erre helyezziik a rola-
dokat szép sorban. Fedovel le-
fedjiik, és egészen gyenge tiizon
megparoljuk. Ugyeljink arra,
hogy az edénybol a viz ne péro-
logjon el. Kérilbelil 20-25 perc
alattkészulel. Talalaskor finom-
ra vagott Gjhagymaval, szezam-
maggal, cukorral, chiliolajjal
izesitett szbjaszoszt kindlunk
mellé klon csészében. Korités-

nek curryvel, bazsalikommal
izesitett rizst adunk.

Mandarinos
sertéscomb
szojacsiraval
Douya Zhutui

(a képen)

Hozzéavalok:

60 dkg sertéscomb

20 dkg mandarin

10 dkg szbjacsira

didnyi friss gyombeér

3 evokanal kukoricaolaj

1 evokanal

kukoricakeményito

3 evokanal sherry

(tokaji szamorodni)

1 evokanal mustar

sO

fehér bors

par csepp szezamolaj

Kinai

A sertéscombot lehartyazzuk, a
zsiros részektdl megszabadit-
juk. A hust megmossuk, jol le-
szaritjuk, vékony csikokra sze-
leteljiik, meghintjik a kukori-
cakeményitével, soval, és Ossze-
keverjiik egy evokanal olajjal.
Wokban felhevitjiik a maradék
olajat, megfuttatjuk rajta a ha-
mozott, finomra vagott gyom-
bért, ratesszik a hust, és allan-
doan kevergetve készre sttjik.
Hozzaadjuk a mustart, a fehér
borsot, a mandarint, a sz6jacsi-
rat, a sherryt, és jol Osszeraz-
zuk. Talalaskor meghintjik
pér csepp szezamolajjal. Kori-
tésnek parolt rizst és nyers
z0ldségeket adunk.
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Rak és hal zoldsegekkel

Siilt kiralyrak
zoldségelkkel
Shucai Zha Longxia
(a képen)

Hozzavalok:

40 dkg kiralyrak

40 dkg kinai kel

1 csokor zellerlevél

1 csokor Gijhagyma

3 kemény paradicsom

2 tojas

2 gerezd fokhagyma

1 evokanal szdjaszosz

5 evokanal kukoricaolaj

1 evokanal osztrigaszisz

mogyoronyi friss gyombér

1 citrom

4 evokandl csirkealaplé

(leveskockabol)

fehér bors

sO

Kinai

40

A rakokat megtisztitjuk, hatso
résziket felvagjuk, folyé vizben
jol megmossuk. Wokban két
evokanal felhevitett olajon
megfuttatjuk a tisztitott, finom-
ra vagott gyombért és Gjhagy-
mat, a metéltre vagott zellerle-
veleket és kinai kelt, a cikkekre
vagott paradicsomot. Az egészet
félretesszilk. Harom evokanal
olajat felforrositunk, és két perc
alatt megsttjik rajta a paranyi
soval meghintett rakokat, majd
hozzatessziik a borsot, az dssze-
tort fokhagymat, az osztriga- és
szojaszoszt, az alaplevet. Allan-
dodan kevergetjik, nehogy leég-
jen, majd hozzaadjuk a zoldsé-
geket, és jol Osszerazzuk. A fel-
vert tojasokbol egy evokanal
olajon vékony lepényt siitiink,
metéltre vagjuk, és megszorjuk
vele az ételt. Talalaskor citrom-
karikakkal diszitjuk.

Siilt keszeg
zoldsegekkel

Shucai Jian Jinyu
(kép a 38-39. oldalon)

Hozzéavalok:

4 kbzepes keszeg

20 dkg sargarépa

1 poréhagyma

2 zoldpaprika

10 dkg gomba

2 evokanal szojaszosz

1 dl kukoricaolaj

2 evokanal ketchup

SO

fehér bors

liszt a panirozashoz

par csepp szezamolaj

1,5 dl halalaplé (leveskockabol)

Kinai

A megtisztitott, j6] megmosott
keszeget kevés soval, fehér
borssal bedorzsoljiik, lisztbe
martjuk, és forré olajon mind-
két oldalat szépen megsitjiik.
A finom metéltre vagott pore-
hagymat, sargarépat, paprikat
és a felbevagott gombat kevés
olajon megfuttatjuk, beleke-
verjiik a ketchupot, meglocsol-
juk szbjaszosszal. Kevés alaplét
onttink hozza, és pillanatok
alatt dsszeforraljuk. Ugyeljiink
arra, hogy a zoldség ne puhul-
jon meg teljesen, roppands ma-
radjon. Utoljara a szezamolajat
keverjiik bele. Talalaskor a siilt
halakra halmozzuk a pérolt
zoldséget. Koritésnek parolt
rizst és kiilén edényben szoja-
szoszt, illetve chilipaprikakreé-
met adunk.




Varazslat szemnek, szajnak

Kiralyrak
fokhagymasan
Dasuan Zha Longxia
(a képen)

Hozzévalok:

50 dkg kirdlyrak

1 csokor Gjhagyma
2 piros szinu paprika
2 evokanal olaj

5 gerezd fokhagyma
1 evokanal chiliolaj
2 evokanal sherry
(tokaji szamorodni)
1 evokanal
kukoricakeményit6
par csepp szezamolaj
sO

Kinai

A rdkokat szépen megtisztitjuk,
jol megmossuk, lecsopogtetjik,
Osszekeverjik a soval és a kuko-
ricakeményitével. Wokban fel-
hevitett olajban megfuttatjuk
az 0sszezuzott fokhagymat, ra-
tessziik a rakokat, és pillanatok
alatt megsutjik. Osszeforgat-
juk a megmosott, megtisztitott,
metéltre vagott Gjhagymaval és
paprikaval. Chiliolajjal, sherry-
vel izesitjik. Talalaskor meg-
hintjik par csepp szezamolajjal.




Ki ne felejtsink...

Tintahal
laskagombaval
Moyu Mogu

(a képen)

Hozzavalok:

50 dkg tintahal

20 dkg gomba

10 dkg paradicsom

10 dkg Givegtészta

2 csokor Gjhagyma

1 csokor kapor

3 evokanal kukoricaolaj

2 evokanal szbjasz6sz

1 evokanal chiliolaj

1 evokanal szezamolaj

1 evokanal kukoricakeményito

1 teaskanal glutomat

orolt fehér bors

0,5 dl csirkealaplé

SO

Kinai
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A tintahalat gondosan megtisz-
titjuk, megmossuk, karikakra
vagjuk. Meghintjiuk soval és
borssal. Wokban felhevitett
olajban allandé keverés mellett
megsutjiik, kivesszilk az
edénybdl és félretessziik.
A visszamaradt olajban lepirit-
juk a csikokra vagott gombét, a
paradicsomot és a 2 cm-es dara-
bokra vagott Gjhagymat. Szdja-
szosszal, chiliolajjal, borssal,
glutomattal, paranyi séval ize-
sitjiik. Hozzaadjuk a silt tinta-
halkarikakat, és a hideg alaplé-
vel elkevert kukoricakeményi-
toével bestiritjik. Jol sszekever-
jik, majd beleforgatjuk a meg-
aztatott, leszirt Gvegtésztat.
Szezamolajjal izesitjuk, és le-
vessziik a tizrol. Talalaskor va-
gott kaporral megszorjuk.

"\
-

1

Fiiszeres siilt hal
Yuxiang Jian Yu

Hozzavalok:

4 naphal (tokehal

vagy keszeg)

dionyi friss gyombér

2 csokor tjhagyma

2 teaskanal orolt

szecsuani bors

2 evokanal szezamolaj

2 evOkanal szojasz6sz

4 evokanal szaraz sherry

(tokaji szamorodni)

2 nagy paradicsom
)

2 citrom

4 szal citromft

8 szem cukrozott cseresznye

0,5 dl olaj

Kinai

A halakat megtisztitjuk, bels6-
ségeiket kiszedjuk, fejliket le-
vagjuk. A haltesteket jol meg-
mossuk, és atlosan beirdaljuk.
Kevés soval elkevert hamozott,
finomra vagott gyombérrel,
sherryvel, szojaszosszal kiviil-
beliil bedorzsoljuk, és 30 percig
pacoljuk. A pacbdl kivéve wok-
ban felhevitett olajban arany-
sargara stjiik, majd lecsopog-
tetjilk. A visszamaradt olajon
megfuttatjuk a 2 cm-es dara-
bokra vagott tjhagymat, meg-
hintjiik a szecsuani borssal, ke-
vés soval, ratesszitk az apré koc-
kakra vagott paradicsomot, és
er6s tiizon atforgatjuk. Talalas-
kor szezamolajat keverjiink be-
le. Elémelegitett tanyérokra
tessziik, tetején elosztjuk a for-
r6 paradicsomos martast. Cit-
romkarikaval, cukrozott cse-
resznyével, citromftivel diszit-
juk.




...nehany csepp szezamolajat!

Tintahal bundaban
Zha Moyu
(a képen)

Hozzavalok:

60 dkg tintahal

4 tojas

5 dkg kukoricakeményito
10 dkg buzaliszt

1 evokanal szezamolaj
3 evokanal szezammag
viz

SO

orolt fehér bors

olaj a stitéshez

Kinai

Agondosan megtisztitott, meg-
mosott, karikdkra vagott tinta-
halat meghintjiik soval, borssal
és oOsszekeverjuk. A kilonva-
lasztott tojasok sargajaval, a

| kukoricakeményito és a bulza-
| liszt kétharmadaval, kevés viz-

zel, a lazan felvert tojasfehérje-

vel, a szezdmmaggal, a szezam-
olajjal strt palacsintatésztat
készitiink. Wokban felhevitjitk
az olajat. A tintahalkarikakat
lisztbe forgatjuk, majd bele-
martjuk a siirti palacsintatész-
taba, és b6 olajban szép arany-
sérgara stitjuk. Koritésként pa-
rolt rizst, friss zoldségeket, ret-
ket, uborkat, paradicsomot
adunk hozza.

Ropogos siigér édes-
savanya martasban
Tangcu Cui Luyu

Hozzavalok:

4 stigér

dionyi friss gyombér
3 evokanal sz6jaszosz
3 evokanadl rizsbor
(széraz sherry)

3 gerezd fokhagyma
3 chilipaprika

3 evokanal borecet

3 evokanal kukoricaolaj

1 evokanal cukor

2 evokanal kukoricakeményito
1 csokor Gjhagyma

2 dI csirke- vagy halalaplé
(leveskockabol)

1 szal koriander

sO

a siitéshez olaj

a panirozashoz kukoricaliszt

Kinai

A halakat megtisztitjuk, fel-
bontjuk, bels6ségeiket kiszed-
juk, a fejuket levagjuk. A hal-
testeket jol megmossuk és le-
csopogtetjuk. Eles késsel rom-
busz mintdjira beirdaljuk.
A gyombért megtisztitjuk, fok-
hagymaprésen atnyomjuk, és
Osszekeverjuk a szojaszosz fe-
lével, a rizsborral, a soval. A ha-
lakat kival-beltil bedérzsoljitk
a  keverékkel. Kortlbelll
15 percig pacoljuk, idonként
megforgatjuk, majd kivesszik

a paclebol, lecsopogtetjik, és
kukoricalisztbe forgatjuk.
Wokban 180 fokra felhevitett
olajban kistitjik, és melegen
tartjuk. Kalon edényben kevés-
ke forr olajon megfuttatjuk az
aprora Osszevagott fokhagymat
és chilipaprikat, a cukrot, a bor-
ecetet, majd felontjiik a mara-
dék szodjaszosszal és az alaplé-
vel. Kevés hideg vizzel elkevert
kukoricakeményitovel besurit-
juk és felforraljuk. A megtiszti-
tott Gjhagymét csikokra vag-
juk, és a martashoz tesszik.
A wokban tjra felmelegitjuk a
halsiito olajat és a halakat egy
perc alatt ropogdsra piritjuk.
Télalaskor kevés martast on-
tink a halakra, a maradékot
kiilon talaljuk. Korianderlevél-
lel diszitjuk. Koritésnek parolt
rizst és cikkekre vagott paradi-
csomot adunk.
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Ponty és harcsa filézve

Ponty zoldséges

rizzsel
Shucai Liyu Fan
(a képen)

Hozzavalok:

70 dkg pontyfilé

20 dkg rizs

2 evokanal kukoricaolaj

15 dkg voroshagyma

10 dkg z6ldborso

15 dkg piros szinli paprika

5 chilipaprika

2 evokanal chiliolaj

1 tojasfehérje

1 evokanal kukoricakeményito

1 evokandl osztrigamartas

fehér bors, sO

1 csokor petrezselyem

3 evokandl sz6jaszosz

1 citrom a diszitéshez

olaj a sitéshez

Kinai
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Az atvalogatott, jol megmosott
rizst a szokasos modon megpa-
roljuk. A pontyfiléket megmos-
suk, lecsdpogtetjiik, és 2 cm-es
darabokra vagjuk. Osszekever-
juk a szojaszosz felével, kevés
soval, a kukoricakeményitével,
a lazan felvert tojasfehérjével
és egy evokandl olajjal. Bo, for-
ro6 olajban kisttjiuk, és félre-
tessziikk. Wokban kevés forrd
olajon megfuttatjuk az Gssze-
vagott chilipaprikat, a felkari-
kéazott voroshagymat, a metélt-
re vagott paprikat, a zoldbor-
sot. Vagott petrezselyemmel
meghintjiik, osztrigamartassal
és chiliolajjal izesitjlik. Hozza-
tesszlik a megparolt forrd rizst
és a halat. Szojaszosszal, soval
izesitjik, és jol Osszerdzzuk.
Talalaskor citromszeletekkel
diszitjik.

Harcsafilé tojassal
Yupian Chao Dan

Hozzavalok:

60 dkg harcsafilé

12 tojas

3 evokanal kukoricaolaj

3 evokanal széjaszosz

dionyi friss gydmbér

1 evokanal kukoricakeményit6

3 chilipaprika

1 csokor Gjhagyma

1 csokor zellerlevél
sO

orolt fehér bors

a hal stitéséhez olaj

Kinai

A harcsafilét megmossuk, le-
csopogtetjik, 2 cm-es kockak-
ra vagjuk, és meghintjik séval,
borssal, kukoricakeményit6vel.
Wokban felhevitett b6 olajban
szép aranysargara sutjik, és
félretessziik. A tojasokat feltor-
jiik és szétvalasztjuk. A fehér-
jét és a sargajat paranyi soval
meghintjlk, lazan felverjik, és
kilon-ktlon kevés, kozepesen
forr6 olajon allandé keverés
mellett megsiutjuk. Kevés fel-
hevitett olajon megfuttatjuk a
megtisztitott, apréra vagott
gyémbért, a 2 cm-es darabokra
vagott Gjhagymat, és hozza-
tessziik a szojaszoszt. Eros ti-
zon osszeforgatjuk a stlt hal-
lal, astilt tojasfehérjével és -sar-
gajaval. Talalaskor megszorjuk
a karikakra vagott chilipaprika-
val. Zellerlevéllel diszitjiik, kii-
16n edényben szoOjaszoszt és
chiliolajjal elkevert ketchupot
kinalunk hozza.




Kiegészitokent tojaslepényt!

Rizs rakkal,
tojaslepénnyel
Xiaren Dan Chao Fan
(a képen)

Hozzévalok:

40 dkg rizs

20 dkg shrimps rak

1 péréhagyma

4 tojas

3 evokanal szojaszosz
3 evokanal kukoricaolaj
2 gerezd fokhagyma

)

1 kavéskanal szecsuani bors
par csepp szezamolaj

Kinai

Az atvalogatott, jol megmosott
rizst vizben megfozzik. Wok-
ban felhevitett olajon megfut-
tatjuk az Osszezlzott fokhagy-
mat, a finom metéltre vagott p6-
réhagymat és a rakokat. Meg-
hintjiik szecsuani borssal, soval,
és meglocsoljuk a szojaszosszal.
Az egészet Osszekeverjik a fris-
sen fott rizzsel. A tojasokbol om-
letteket stiink, metéltre vag-
juk, és talalaskor a rizses rak te-
tejére hintjiik. Szezdmolajjal
izesitjuk. Foételként vagy kori-
téskent fogyasztjuk.




Karcsusito fogasok

Polipsalata
Nuta
(a képen)

Hozzavalok:

50 dkg polip

15 dkg aranygomba

10 dkg voroshagyma

15 dkg Gvegtészta

10 dkg poréhagyma

40 dkg kinai kel

5 evokanal fehérbor

2 evokandl szdjaszosz

1 evokanal szezamolaj

2 citrom

sO

fehér bors

1-2 csepp piros ételszinezo

Japan
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Apolipot megtisztitjuk, j6l meg-
mossuk, és megfozzuk fehér-
borral, citrommal, voroshagy-
maval, soval izesitett vizben. Eb-
ben hagyjuk kihtilni, esetleg né-
hany csepp piros ételfestéket te-
szink bele. A kihult polipot me-
téltre vagjuk, hozzatessziik a fi-
nomra vagott péréhagymat, ki-
nai kelt, a forrazott gombat.
Osszekeverjilk a forr6 vizben
megaztatott, leszart tivegtész-
taval. Meglocsoljuk sz6jasz6sz-
szal, citromlével, szezamolajjal.
Séval, borssal izesitjik, és jol
Osszeforgatjuk. Zsenge kukori-
caval, paradicsommal koritjluk.

Zoldboysos, rizses

ponty
Wandou Liyu Fan

Hozzavalok:

80 dkg pontyfilé

2 nagyobb hagyma

4 kemény paradicsom

15 dkg zoldborso

30 dkg fott rizs

1 tojasfehérje

2 evokanal

kukoricakeményito

3 evokanal szdjaszo6sz

2 evokanal osztrigamartas

3 chilipaprika

1 csokor zellerlevél

2 evOkanal szaraz sherry

(tokaji szamorodni)

fehér bors

5 evokanal olaj

so

Kinai

A halfilet megmossuk, kockak-
ravagjuk, és elkeverjik a soval,
egy evokanal szojaszésszal, a
kukoricakeményitovel és a la-
zan felvert tojasfehérjével.
Wokban erosen felhevitett ola-
jon allandodan forgatva atsttjik,
majd félretesszilk a racsra.
A visszamaradt forré olajon
megfuttatjuk az apréra vagott
chilipaprikat, a megtisztitott,
megmosott, félbevagott és fel-
szeletelt hagymat, a vékony
cikkekre vagott paradicsomot,
az Osszevagott zellerlevelet ésa
zoldborsot. Kozben meglocsol-
juk a maradék szojaszosszal,
hozzatesszik az osztrigamar-
tast, a sherryt, a fehér borsot, a
fott rizst, majd a salt haldara-
bokkal az egészet jol Osszeraz-
zuk. Talalaskor kiilén kinalunk
hozza citromkarikdkat, szoja-
szoszt és chilipaprikaval izesi-
tett ketchupot.




Erdemes kiprobalni!

Rakkal és
zoldségekkel toltott
tésztabatyuk

Xiaren Shucai Bao
(a képen)

Hozzavalok:

20 dkg shrimps rak

20 dkg kinai kel

10 dkg babcsira

1 tojas

pér szal Gjhagyma

1 evokanal szezamolaj

2 evokanal szdjaszosz

frissen orolt fehér bors

SO

olaj a batyuk kisttéséhez

a tésztahoz (won-ton tészta):

2 csésze liszt

1 tojas

viz

SO

Kinai

Az atszitalt lisztbol, a s6bol, a
lazéra felvert tojasbdl, vizbol ke-
meény tésztit gylrunk, jol kidol-
gozzuk. Papirvékonyra kinyujt-
juk, és 10 x 10 cm-es négyzetek-
re vagjuk. Aprora vagjuk a meg-
tisztitott, megmosott kinai kelt,
az Gjhagymat, ratessziik a rakot,
a babcsirat, és soval, fehér bors-
sal, szezamolajjal, sz6jaszosszal
izesitjik. Hozzaontjuk a lazara
felvert egész tojast, és az egé-
szet jol Osszekeverjiik. A tészta-
négyzetek kozepén evokanal se-
gitségével elosztjuk a toltelé-
ket. Nyitott teteji kis batyukat
formalunk. Wokban felhevitett
b6 olajban szép aranybarnara
sutjuk, majd sztirokanallal racs-
ra szedjiik. Reszelt fokhagyma-
val, finomra vagott Gjhagymaval
izesitett ketchuppal talaljuk.

Kokuszos halfilé
Ikan padang

Hozzavalok:

1 kg csuka- vagy egyéb halfilé

5 evbkanal kukoricaolaj

4 gerezd fokhagyma

2 evokanal citromlé

1 kavéskanal fahéj

csipetnyi frissen orolt

fehér bors

1 teaskanal kurkuma

1 csokor Gjhagyma

15 kimagozott olajbogyd

2 piros szinti paprika

4 dl kékusztej

10 dkg garnélarak

SO

Indonéz

Ahalfilét megmossuk, lecsopog-
tetjiik, meghintjik kevés soval,
fehér borssal, és wokban forrd
olajon mindkét oldalat eldsit-
juk. A visszamaradt olajon meg-
futtatjuk a megtisztitott, dssze-
tort fokhagymat, a darabokra
vagott Gjhagymat, a kis kockak-
ra vagott paprikat, a felezett
olajbogyot. Meghintjiik a fahéj-
jal, a kurkumaval, kevés soval,
felontjik a kokusztejjel, és jol
elkeverjik. Egyszer felforral-
juk, majd raontjik az elostitott
halra, megszorjuk a garnélarak-
kal, lefedjuk, és néhany percre
kozépmeleg stitobe tessziik. Ta-
lalaskor citromlével izesitjik.
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Vendegeink kedvencei

Tojasos kukoricaleves
Yumi Dan Tan
(a képen)

’

Hozzaval ok:

11 csirkeleves (leveskockabol)
30 dkg morzsolt kukorica
(mirelit)

4 tojas

2 evokanal kukoricakeményito
1 csokor Gjhagyma

par csepp szezamolaj

par csepp chiliolaj

2 evokanal fehér ecet

sO

fehér bors

Kinai

A levesbe beletesszik a kukori-
cat, megfozzik és kevés hideg
vizzel elkevert kukoricakemé-
nyitovel besaritjik. A feltort
tojasokat lazan felverjiik és ke-
verés kozben a forro leveshez
adjuk. Ecettel, fehér borssal,
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soval izesitjuk. Talalaskor ap-
réra vagott Gjhagymat, par
csepp szezam- és chiliolajat ke-
vertink bele.

Garnélarakleves

korianderzolddel
Yose-nabe

Hozzéavalok:

1 kg halaprolék

20 dkg garnélarak (tisztitott)
1,5 1 csirkeleves
(leveskockabol)

10 dkg laskagomba

par szal Gjhagyma

2 szal halvanyit6 zeller
1 csokor korianderzold
2 tojas

2 evokanal kukoricaolaj
1 szél péréhagyma

3 evokanal rizsbor
(szaraz sherry)

5 dkg tivegtészta

2 evokanal kukoricakeményito
1 citrom

frissen 6rolt bors

par szal kapor

1 evokanal chiliolaj

sO

Japan

A halaprélékot foly6 vizben jol
megmossuk. A hosszaban fél-
bevagott, megmosott, felapri-
tott poréhagymat, a nagyobb
darabokra vagott zellerszdrat
és a fele korianderzoldet a ha-
lakkal egytitt a levesbe tesszik.
Felforraljuk, kozben leszedjuk
a habjat. Meghintjiik kevés so-
val, és félig lefedve egy 6ran at
gyenge tizon fozzik, majd le-
szarjuk. Az Gvegtésztat forrd
vizbe aztatjuk. A garnélarakot
megmossuk, lecsopogtetjilk,
paranyi soval, borssal és a fele
rizsborral 0sszekeverjik. Wok-
ban felhevitett olajban megsiit-
juk, ratesszik a tisztitott,
2 cm-es darabokra vagott Gj-

hagyma felét és a megmosott,
vékony szeletekre vagott gom-
bat. Néhanyszor atforgatjuk és
félretesszik. A tojasokat lazén
felverjuk, és allando keverés
mellett a forro levesbe csurgat-
juk. Keveés hideg vizzel elkevert
kukoricakeményit6vel besurit-
juk. Hozzatesszik a stlt rako-
kat, a feldarabolt Gjhagymat, a
lesziirt, 6sszevagott Gvegtész-
tat. Kevés soval, finomra vagott
korianderzolddel, borssal, chi-
liolajjal izesitjik és Osszefor-
raljuk. Talalaskor vékony cit-
romkarikakkal és kaporral di-
szitjik.




A klasszikus Wan Tan leves

Hisleves kinai kellel,

hiassal toltott tésztaval
Baicai Zhurou Wan Tan Tan

Hozzavalok:

20 dkg sertés- vagy csirkehus
10 dkg kinai kel

mogyoronyi friss gyombér
par szl Gjhagyma

1 tojas

2 evokanal szojaszosz

1 tedskanal szezamolaj
frissen orolt bors

1,5 1 csirkeleves
(leveskockabdl)

2-3 chilipaprika

sO a tésztahoz (wan-tan tészta):
25 dkg liszt

1 tojas

viz

SO

Kinai

Az atszitalt lisztbol, a sobol, a
lazéra felvert tojasbol, a vizbol
kemeény tésztat gyGrunk, jol ki-
dolgozzuk, és cipova formal-
juk. A megmosott, lecsopogte-
tett sertés- vagy csirkehtst csi-
kokra vagjuk és ledardljuk.
Hozzatessziik a megmosott, fi-
nomra vagott kinai kelt, az ap-
rora vagott Gjhagyma felét, a
tisztitott, reszelt gyombert, az
orolt borsot, egy evokanal sz6-
jaszoszt, csipet sot és az egész
tojast. A tésztacipot vékonyra
kinyGjtjuk, és 8 x 8 cm-es négy-
zetekre vagjuk. A kozepikre
tedskanal segitségével eloszt-
juk a tolteléket, majd a tészta-
lapok sarkait szorosan Ossze-
fogva kis batyukat készitink.
A csirkelevest felforraljuk, ki-
fozzlk benne a tésztacsomago-
kat, majd szojaszosszal, sze-
zamolajjal izesitjuk. Elomele-
gitett talakba szedjik, és fel-
ontjiik a lobogé forré levessel.
Ujhagymaval és karikdkra va-
gott chilipaprikaval diszitjik.
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Ket kinai specialitas

Husgombaocleves kinai
kellel

Baicai Rouwan Tan
(a képen)

Hozzéavalok:

40 dkg borjacomb

20 dkg kinai kel

20 dkg paradicsom

20 dkg metélt tészta

1 csokor Gjhagyma

3 dkg szaritott faflilgomba

1 tojas

2 evokanal kukoricakeményit6

2 evokanal szdjaszosz

1 evokanal szezamolaj

pér szal zellerzold

orolt bors

s6

1,5 1 borja- vagy csirkeleves

(leveskockabal)

Kinai
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A borjahast lehértyazzuk,
megmossuk, lecsopogtetjik,
csikokra vagjuk és ledaraljuk.
Hozzatesszik a megaztatott,
leszurt gombat, a lazan felvert
tojast, a sz6jaszoszt, a szezam-
olajat, a borsot, a s6t, az aprora
Osszevagott Gjhagyma felét ésa
kukoricakeményitot. J61 ossze-
dolgozzuk, és dionyi gombdco-
kat formalunk bel6le. A hisle-
vest felforraljuk, és lassti tiizon
kif6zzik benne a hasgombdco-
kat. Kozben hozzaadjuk a le-
forrazott, cikkekre vagott para-
dicsomot, az Osszevagott kinai
kelt, és készre forraljuk. Tala-
laskor beletesszik a kilén ki-
f6z0Ott tésztat. Tetejét darabok-
ravagott Gjhagymaval, zellerle-
véllel diszitjik.

&

Spenétos csirkeleves

gombaval
Bocai Mogu Tan
(kép a 48-49. oldalon)

Hozzavalok:

1 1 csirkeleves

(leveskockabol)

30 dkg csirkemellfilé

dibényi friss gyombér

10 dkg spenot

3 dkg fafulgomba

15 dkg metélt tészta

2 fott tojas

1 csokor Gjhagyma

2-3 chilipaprika

1 evokanal szbjaszosz

so

fehér bors

Kinai

—

A csirkemellet megmossuk, és a
tisztitott, vékony lapokra va-
gott gyombérrel, az Gjhagyma
szaraval, a szOjaszosszal, a sO-
val, a feher borssal izesitett le-
vesben puhara f6zziik. A csirke-
hist metéltre vagjuk, a levest
atszlrjiuk. A spenétot megtisz-
titjuk, leforrazzuk, jeges vizbe
martjuk és leszlrjik. A szari-
tott faflilgombat megmossuk,
és vizbe aztatjuk. A tésztat sos
vizben kif6zzik. Elomelegitett
talkakba osztjuk a csirkehist, a
spenoétot, a tésztat, a megazta-
tott, leszurt gombat, és felont-
jik a lobog6 forro levessel. Te-
tejére fél fott tojast, karikakra
vagott Gjhagymat és chilipapri-
kat tesziink.




Ezt meg kell kostolni!

Tofuleves shrimpsszel
és norival

Xiaren Zicai Doufu Tan

(a képen)

Hozzavalok:

30 dkg tofu

20 dkg shrimps rak

1 1 csirkeleves (leveskockdabol)
1 csokor Gjhagyma

2 levél nori

1 evokanal sz6jaszosz
mogyoronyi friss gyombeér

4 szal zellerzold

sO

Kinai

A csirkelevest a megtisztitott,
fokhagymaprésen  kinyomott
friss gyombér levével, szoja-
szosszal, soval izesitjiik és fel-
forraljuk. A megtisztitott és
2 cm-es darabokra vagott Gj-
hagymat, a kockakra vagott to-
fut, ashrimpset beletessziik a le-
vesbe, és egy pillanatra felforral-
juk. Talalaskor elomelegitett
talkdkba osztjuk, tetejét meg-
hintjik metéltre vagott norival
és zellerlevéllel.
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Levesek csirkeébol, sertésbol, kacsabol...

Uborkas csirkeleves
Huanggua Jisi Tan
(a képen)

Hozzavalok:

1 1 csirkeleves (leveskockabdl)
30 dkg friss uborka

20 dkg fott csirkehis

15 dkg sargarépa

15 dkg metélt tészta

1 csokor zellerlevél
mogyoronyi friss gyombér
2-3 chilipaprika

fehér bors

sO

par csepp szezamolaj

Kinai

A csirkelevest tisztitott, vékony
szeletekre vagott gyombérrel,
chilipaprikaval, séval, borssal
izesitjuk, felforraljuk. Vékony
metéltre vagjuk a csirkehast, a
sargarépat, a megtisztitott ubor-
kat. Elomelegitett talkdkba
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osztjuk a kifott tésztaval egyttt,
és ramerjuk a szezamolajjal ize-
sitett, lobogd forré levest. Kari-
kikra vagott chilipaprikaval,
zellerlevéllel diszitjiik.

Sertéshusleves
bambuszriiggyel

Suanpian Zhurou Tan

Hozzavalok:

30 dkg sertéscomb

4 dkg szaritott fekete
faftilgomba

10 dkg bambuszrigy

1 evokanal sz6jaszosz

1 evokanil szaraz sherry
(tokaji szamorodni)

1 tedskanal cukor

1 evokanal kukoricakeményito
4-5 mogyor6hagyma

1 csokor zellerlevél

10 dkg metélt tészta

2 evOkanal olaj

SO
2 1 csirkeleves (leveskockabol)

Kinai

A szaritott fafGlgombat meg-
mossuk, és tiz percre forr6 viz-
be aztatjuk. A sertéscombot
megtisztitjuk a felesleges zsir-
szOvetektol, megmossuk, lecso-
pogtetjiik, és vékony, 2 cm-es
lapocskakra vagjuk. Osszeke-
verjik kevés soval, a szlja-
szosszal, az olaj felével, a cu-
korral, a sherryvel, a kukorica-
keményitovel, és 20-25 percig
pacoljuk. Wokban felhevitett
egy evokanal olajon megfuttat-
juk a pacolt hast, hozzadntiink
egy keves levest, és fedo alatt
puhdra paroljuk. Zsirjara pirit-
juk, és ratessziik a megtiszti-
tott, félbevagott mogyorohagy-
makat, a darabolt bambuszri-
gyet, a leszirt gombat. Felont-
juk a levessel, és készre forral-
juk. Kozben vizben kifézzuk,
és lesziirjuk a vékony metéltet.

A felforrt levest soval, szdja-
szosszal utanizesitjik. Talalas-
kor elomelegitett talakba tesz-
szik a frissen kifott tésztat, és
ramerjik a levest. Zellerlevéllel
diszitjik.

Kacsaleves kinai

kellel, gombaval
Baicai Mogu Ya Tan

Hozzévalok:

1 kg kacsaaprolék (szarnyak,
zUza, sziv, far, hat stb.)

50 dkg kinai kel

12 szaritott kucsmagomba
frissen Orolt fekete bors
diényi friss gydmbér

o)

1 csokor zellerlevél

1,51viz

Kinai

A j6] megtisztitott, megmosott
kacsaaprolékot feltesszik viz-




...6s rizstesztabol

ben foni. Amikor felforrt, leszed-
jUk a habjat. A megtisztitott, ap-
rora vagott gyombeér felével, so-
val izesitjik, és lassi t{izon
40 percig fozzik. Ezutidn hozza-
tessziilk a megmosott, Osszeva-
gott kinai kelt, a megaztatott,
lesz{irt kucsmagombit, és tovab-
bi tiz percig forraljuk, majd a
megmaradt, finomra vagott
gyombérrel, 6rolt borssal és a
nem tal aprora vagott zellerleve-
lekkel készre fozzuk. Forron ta-
laljuk, kiilon csészében chili-
paprikakrémet adunk hozza.

Rizstésztaleves
gombaval

Mogu Mitiao Tan
(a képen)

Hozzéavalok:

1 1 csirkeleves (leveskockabol)
15 dkg tivegtészta (rizstészta)
5 dkg fekete fafiilgomba

20 dkg sargarépa

1 csokor Gjhagyma

2 evokanal szbjaszosz

par csepp szezamolaj

1 csokor petrezselyem

1 evokanal borecet

SO
bors

Kinai

Az Gvegtésztat és a faftlgombat
kalon-kilén forrd vizbe aztat-
juk. A sargarépat megtisztitjuk,
megmossuk, vékony karikakra
vagjuk, és a leszirt rizstésztaval,
a gombaval, a megtisztitott,
2 cm-es darabokra vagott uj-
hagymaval egylittalevesbe tesz-
sziik. Szojaszosszal, borecettel,
s6val, borssal izesitjiik, és készre
forraljuk. Talalaskor meghint-
juk par csepp szezamolajjal.
Petrezselyemmel diszitjik.







—

ertek

Dessz




Egzotikus gyimolcs a rambutan

Csokoladés rambutan | Gorogdinnye Gesztenyegombécok
kokuszszirommal gyombérborban Lizi Wan
(a képen) Xigua Jiangjiu
Hozzéavaldk:
Hozzavalok: Hozzéavalok: 50 dkg sima liszt
70 dkg rambutan (konzerv) 1 kozepes gorogdinnye 30 dkg gesztenyepiiré (édes)
25 dkg tejcsokoladé 2 dl gybmbérbor 3dl tej
3 evokanal kukoricaolaj 4 evokanal cukor 2 dkg éleszto
1 teaskanal szezamolaj diényi friss gyombér 1 teaskanal cukor
5 dkg kokuszszirom 1 dlviz 0,5 dl viz
(kokuszreszelék) par szal citromfa
Kinai

par szal citromfi

Indonéz

A csokoladét vizgézon megol-
vasztjuk, belekeverjik a kukori-
caolajat, a szezamolajat, és sima-
ra keverjik. A héjatol megtiszti-
tott rambutanszemeket bele-
martjuk az olvasztott csokola-
déba, enyhén beolajozott zsir-
papirra tessziik, és megszorjuk
kokuszszirommal. Citromftvel
diszitve talaljuk.
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Kinai

A gorogdinnyét megmossuk,
hosszaban félbevagjuk, magjait
kiszedjuk. A dinnyehtsbol kara-
labévajo segitségével kicsi go-
lydkat szGrunk ki. Egy mély
edénybe beledntjiik a gyombér-
bort, a vizet, a cukrot és a meg-
tisztitott, vékony csikokra va-
gott gydombeért. Osszeforraljuk
és lehtitjik. Beletesszik a diny-
nyegyongyoket, és 2-3 6rara be-
hatjuk. Citromfavel diszitve ta-
laljuk.

Langyos vizben feloldjuk a szét-
morzsolt élesztot és a cukrot,
belekeverjiik a langyos tejbe, és
az atszitdlt liszttel kissé meg-
lisztezett deszkan tésztava dol-
gozzuk. Talba téve, egy tiszta
konyharuhaval letakarva egy
oran at kelesztjik. A térfogata
kortilbeltil a kétszeresére no.
Ezutin 2-3 percig dagasztjuk,
majd kissé belisztezett desz-
kin 3 cm vastagra nyuajtjuk.
4x 4 cm-es négyzeteket va-
gunk belole, tenyeriinkkel kis-

sé szétlapitjuk. Minden négy-
zet kozepére teaskanalnyi gesz-
tenyeptrét halmozunk. A tész-
ta széleit Osszefogjuk, és gom-
bdcokat formalunk. Ugyeljink
arra, hogy a tészta a tolteléket
teljesen kortlvegye. 10-15 per-
cig pihentetjiik. Kézben el6ké-
szitjuk a g6zolot. Ha nincs ere-
deti felszerelésiink, egy nagy
labosba egy koralbelal 10 cm
magas labakkal ellatott racsot
tesziink, és 5-6 cm magassag-
ban vizet ontink ald. A racsra
egy nedves textilszalvétat teri-
tlnk, erre tessziik a gomboco-
kat egymastol 2-2,5 cm tavol-
sagba, mivel gozolés kozben
terfogatuk tovibb né. Az
edényt lefedjik. Gyenge t{izon,
hogy a folyadék éppen csak
gyongy6zzon, kortlbeliil
20 perc alatt készre gozoljik.




Kedvelt keleti fiiszer a csillaganizs

| Mézes dio
csillaganizzsal
Huixiang Mijian Hetao
| (a képen)

Hozzavalok:
30 dkg tisztitott di6
| 3dlméz
| 1 citrom
1 teaskanal 6rolt csillaganizs
1 teaskandl szojaszosz
| par szl citromfd

| Kinai

Amegtisztitott di6t leforrazzuk,

majd jol lecsopogtetjiik. Ossze-

keverjik a mézzel, az 6rolt csil-

laganizzsal, a reszelt citromhéj-

jal, a citromlével és a sz6jaszosz-

szal. Talalaskor citromftvel di-
| szitjik.

| Szezammagos,
foldimogyoros
karamell

Basi Zhima Huasheng
(kép az 56-57. oldalon)

Hozzavalok:

50 dkg kristalycukor

2 evokanal ecet

3 evokandl viz

30 dkg foldimogyord

(voros héja nélkal)
| 5 dkg piritott szezdmmag
| 2 evokanal szezamolaj

Kinai

Az ecetes vizben felolvasztjuk a
kristalycukrot. Magas hofokon
addig kevergetjilk, mig szép
aranysarga nem lesz. Egy fém
stiteményesformat kiolajozunk,
megszorjuk piritott szezdm-
maggal, beletesszilk a megtisz-
titott foldimogyorot, és raont-
jiik a folyékony karamellt. Elsi-
mitjuk, tetejét is megszorjuk
szezammaggal. Kicsit kihatjuk,
majd vagodeszkara boritjuk, és
forr6 vizbe martott késsel felda-
raboljuk. Szépen talra helyez-
zUk, citromfavel diszitjik.




Sult és gozolt édes tésztak

Szezammagos siilt
tészta

Zhima Jian Bing

(a képen)

Hozzavalok:

50 dkg liszt

7 tojassargaja

2 evokanal szezamolaj
2 evokanal szezimmag
1 dkg éleszto

5 dkg porcukor

1dl tej

1 dl tejfol

Kinai

Az élesztot kevés langyos tejben
megfuttatjuk, és a liszttel, a to-
jassargakkal, a tejfollel, a sze-
zamolajjal, a szezimmaggal, a
porcukorral, csipet soval koze-
pes keménységli tésztit gyu-
runk. Cipot formdlunk belole,
letakarjuk, és hisz percig pi-
hentetjik. Ezutin 2 mm vastag-
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ra kinyGjtjuk, és 7-8 cm-es csi-
kokra vagjuk. A csikokat koze-
pikén bevagjuk, és a nyilason
athiizzuk a tésztacsik egyik vé-
gét. Bo olajban kisttjiik. Vegyes
gytmolccsel koritve talaljuk.

Edesburgonya-
gombocok
Tianshu Qiu

Hozzavalok:

1,2 kg édesburgonya (batata)
20 dkg rizsliszt

10 dkg barna cukor

8 dkg szezammag

1 evokanal szezamolaj

1 tojasfehérje

a sutéshez olaj

Kinai

Az édesburgonyit jol megmos-
suk, hideg vizbe tessziik, és 20-
25 perc alatt puhara fozzik. Le-
szurjuk, meghamozzuk, és bur-

gonyanyomon atnyomjuk. Hoz-
zaadjuk a rizslisztet, a lazan fel-
vert tojasfehérjét, a szezamola-
jat, a cukrot, és jol dsszedolgoz-
zuk. Vizes kézzel dionyi gombo-
cokat formélunk, és szezimmag-
ba forgatjuk. Kissé réd is nyom-
kodjuk. Wokban felhevitett olaj-
ban aranysargara siitjuk.

Gozolt gyiimolcstészta
Shuiguo Baozi

Hozzavalok:

10 nem tal érett sirgabarack
15 datolya

4 evokandl tisztitott mandula
5 dkg mazsola

6 evokanal cukor

7 evokanal liszt

7 tojas

2 evOkandl margarin

2 kévéskanal mandulaolaj

a koritéshez 50 dkg vegyes
gytimolcs (narancs, mango,
szilva, ananasz stb.)

Kinai

A megmosott, kimagozott sar-
gabarackot, datolyat apré koc-
kékra vagjuk a manduléval
egyltt. A feltort tojasokat a cu-
korral habverovel habosra ke-
verjik, hozzatesszuk a lisztet, a
durvara vagott mandulat, a sar-
gabarackot, a datolyat, a man-
dulaolajat, és az egészet 6ssze-
keverjik. 5-6 kisebb tiizallo
format vagy csészét kikentink
margarinnal, aljukra hintjik a
mazsolat, és korulbelill kéthar-
mad magassagig beledntjiik a
tésztat. Egy nagy, lapos edény-
ben vizet forrésitunk, belehe-
lyezziik a formékat, letakarjuk,
és 20-25 percig gozoljlik a tész-
tat. Ugyeljunk arra, hogy a viz a
éppen csak gyongy0zzon, és ne
keriiljon a tésztira. Azonnal ta-
laljuk. Koritésnek szeletelt
gyumolcsoket adunk.




Edes meglepetés

Alma karamellben
Ba Si Bingguo
(a képen)

Hozzavalok:

4 savanyu alma

10 dkg buzaliszt

6 evokanal kukoricakeményito
2 tojas

20 dkg cukor

viz

1 evokanal szezaimmag

2 evokanal szezdmolaj

a sltéshez olaj

Kinai

A megmosott, meghamozott,
félbevagott alma maghazat ki-
vesszlk, husat cikkekre vag-
juk. A buzalisztbdl, a kukorica-
keményitobol, kevés vizbol, a
két egész tojasbol surt pala-
csintatésztat keszitiink. Bele-
martjuk az almadarabkakat, és
b6, forrd olajban kisutjuk. Ra-
cson lecsopogtetjuk. A cukrot
3 evokanal vizzel alland6an ke-
vergetve felforraljuk, majd
hozzaadjuk az olajat. Amikor a
cukor karamellizalédni kezd,
belekeverjlk a szezimmagot és
az almat. Vékonyan beolajozott
talra szedjiik. Talaldskor egy
edénybe jeges vizet tesziink.
Fogyasztaskor ebbe martogat-
juk a karamelles almat, igy a cu-
korbevonat megkeményedik
rajta.




Kiilonleges finomsagok

Ananasz rizzsel toltve
(a képen)

Hozzavalok:

2 kozepes anandasz

20 dkg rizs

10 dkg sonka

1-1 zold és piros szin(i paprika
5 dkg mandula

1 evokanal orolt koriander
mogyoronyi friss gyombér
2 gerezd fokhagyma

2 evokanal kukoricaolaj
fehér bors

sO

4 dl csirkealaplé
(leveskockabol)

Thaifoldi

A rizst atvilogatjuk, megmos-
suk, és az alaplében megfozzik.
Az ananaszok kozepét kiszir-
juk.Akivajt gyiimolcshist apro-
ra felkockazzuk. Wokban olajat
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hevitiink, megfuttatjuk rajta a
vékony lapokra vagott, megtisz-
titott gyombért és fokhagymat.
Ritesszik a 2 cm-es darabokra
vagott Gjhagymat, a felkocka-
zott paprikat és sonkat, vala-
mint a leforrazott, megtisztitott
mandulat. Jol osszekeverjik.
Meghintjiik orolt korianderrel,
paranyi soval, fehér borssal, és
az egészet atforgatjuk. A kivajt
ananaszokat ezzel a t6ltelékkel
toltjik meg.

Kokuszos,
szezammagos golyok
Yezi Zhima Qiu

Hozzavalok:

35 dkg liszt

15 dkg cukor

3 tojas

3 evbkandl kokusztej

2 evokanal kokuszzsir (vaj)

1 evokanal szezamolaj

1 teaskanal stitopor

5 dkg kokuszszirom

(kokuszreszelék)

5 dkg mazsola

15 dkg szezammag

SO

a sutéshez olaj

a koritéshez 50 dkg vegyes

gytimolcs (narancs, mango,

szilva, ananasz stb.)

Kinai

A cukrot elkeverjuk a kokusz-
tejjel. A feltort egész tojasokat
lazan felverjiik, és hozzakever-
jiik a felolvasztott kokuszzsirt
meg a szezamolajat. Jol kikever-
juk. Elvegyitjuk a lisztet, a stit6-
port, a kokuszszirmot és egy csi-
pet sot. Apranként a krémhez
adjuk, és tésztava gytrjuk. Evo-
kanallal kis galuskikat szagga-
tunk bel6le. Minden galuska ko-
zepébe tesziink par szem meg-
mosott mazsolat, és golyova for-
maéljuk. Szezammagba forgat-
juk, kissé ra is nyomkodjuk.
Wokban felhevitett, de nem tl
forrd olajban aranysargara sut-
juk. Stités kozben a golyok meg-
nének, ezért ne tegylink egy-
szerre sokat az olajba. Azonnal,
forron talaljuk. Koritésnek sze-
letelt gytimolcsoket adunk.
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Ananaszos kacsa

Currys bélszin burgonyaval

Wan Tan leves

Nagy keépes szakacskonyv

a kinain kiviil a térség mas orszagai legismertebb
és legnépszeriibb ételeinek receptgyiijteményével

A sorozatban megjeleno kotetelk

Edességek
Gytmolcsos siitemények,
gyumolcstortik , tepsis siitemények,,
formaban silt tésztak, tinnepi tortak
és kedvelt aprésiitemények.

Zoldséges ételek
Kimerithetetlen receptotletek
a konnyii és gyors egytalételektol
a ravasz linnepi fogasokig.

Hazi befézés
Ismert és kiilonleges lekvarok,
beféttek , gytimolcssajtok , savanyisagok
készitésének fortélyai.

Szarnyasok
Hazi- és vadszarmyasokbol készithetd
inycsiklandé étkek
receptgyiijteménye.

Levesek és egytalételek
Gazdag erdlevesek , konnyii krémlevesek ,
finom zoldséglevesek és laktaté

egytalételek.

Husételek
Egyszerii és Ginnepi finom hiasételek
minden alkalomra,
hidegtalak szamara is.

Fétt tésztak
Hagyomanyos és kiilonleges f6tt tésztak
a vilag minden konyhéjabél.
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. Salatak
Izletes , friss és valtozatos salatak
hetedhét orszaghbal.
Hasznos informaciok salataadalékokrol.

Apré falatok
Frissensiiltek ,
meleg és hideg el6ételek, finom
pastétomok.

Desszertek
Gyiimélcsos és krémes , konnyii és laktato
meleg és jéghideg desszertek
receptotletei.

Halételek
Finom el6ételek és izletes foételek
halakbél, kagylokbol, rakokbol. Fontos
tanacsok a beszerzéshez.



