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rendkiviil sokszint
kinai konyha joval
tobb annadl, mint
amilyennek az egész vilagon
elterjedt kinai gyorsétter-

mek sablonos kindlata alap-

jan ismerhetjiik. A receptek

rdltozatosak: a kantoni étkek
kifinomultsagdtol a hagy
nyosan csip¢
on szeles a paletta,
de mindegyik kozos jellemzé-
je a kontrasztos izvildg, a rizs
és tészta vdltozatos kombind-
ldsa hallal, htissal, zoldséggel,
valamint a gyorspiritas tech-
nikdja. A tea pedig mindenhol
az étkezés elmaradhatatlan

kiséroje.
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Tiszteletet parancsolo

torténelem

Kinai Népkoztdrsasag Azsia tavol-keleti részén taldlhato,
teriilete 9 640 821 km’*. Az Oroszorszdgi Foderdcio €s
Kanada utdn a vildg harmadik legnagyobb kiterjedést
orszaga. Hirom tenger Ovezi (a Sarga-tenger, tovdbbd a Kelet-
kinai- €s a Dél-kinai-tenger), partszakaszainak teljes hossza
14 500 km’. Az orszag két legtdvolabbi pontja (a nyugaton fekvo
Pamir-fennsik és a Kelet-kinai-tenger partvidéke) 5000 km-re
taldlhato egymastol. Az orszag teriiletéhez tartozo mintegy 2900
sziget koziil alegnagyobb a Dél-kinai-tengerben taldlhaté Hajnan
szigete. A hdrom leghosszabb és legnagyobb vizhozamu folyoja
északon a Sdrga-foly0, az orszag kozépso részén a Kék-folyo és
délen a Gyongy-folyo.
A hatalmas Kina hét tajegysége 23 tartomdnyt, 5 autonom ré-
giot és tovabbi 3 6ndllé kozigazgatdsi egységet foglal magdba.
Lakossdga 1,2 millidrd f6, 56 népcsoport (koztiik a legjelentésebb
a han) és szdmos nemzetiség képviselteti magat az orszagban.
Tobb ezer éves torténelme, lenytigdzo foldrajzi adottsagai és
jelentos kulturdlis 6r6ksége, az 1940-es kommunista forradalom
gyozelme, majd az utébbi évek toretlen gazdasagi fellendiilése
révén Kina megkertlhetetlen tényezévé, a vildg egyik ve-
zet6 nagyhatalmadvd valt.
Akinai foldrajzi neveket a kézérthetdség érdeké-
ben nem pinjin, hanem hagyomdnyos at-
irdsban kozoljik.

Peking (Beijing)

Akinal févaros a mult és a jelen ta-
lalkozasa, a legkdlonfélébb kultu-
rak olvasztotégelye. A varos koz-
pontjaban taldlhato Tienanmen
tér, a vilag legnagyobb tere a kul-
turalis forradalom idején a gydle-
sek legfontosabb helyszinéve valt.
Avaros lenyligdzd épitészeti orok-
ségéhez tartozik a Nyari Palota is
2600 templommal és kolostorral.

Lhasza -

Tibet és - sokak sziméra-a Himalaja
févarosa. A Napvarosa® 3700 méte-
res magassagban helyezkedik el a
tenger szintje folott A Voros-dombon
talalhato Potala Palota, a dalailama
egykor rezidencidja epitészeti remnek-
mii. A Mao vezette Kina1ggo-ben
foglalta el ezt a hegywidéki orszagot.
1965-ben kapott autonom tartoma-
nyi statust.

Csengtu
Szecsuan 3000 éves fivarosa gyo-
nyorii adottsagainak koszonhetd-
en Kina egyik legkedveltebb ide-
genforgalmi célpontja, ésitt el

a hires oriaspanda is. Szecsuan S
tartomanyban a Mincsiang folyora
épult az orszag legnagyobb vizlép-
csdje, a Tucsiangjan-gat, amely
termékeny wvidékké varazsolta

a folyotdl nyugatra fekvd siksagot ]

Makao
A gyarmat egy félszigetbdl all, ame-
lyen Makad varosa emelkedik, vala-
mint hozza tartozik még Taipa és
Coloane szigete is. 1557-ben portu-
gal telepesek alapitottak, Kina csak
1999-ben kapta meg a terulet felett
fennhatdsagot. Makad varosa ren-
delkezik az egyik legnagyobb keres-
kedelmi és halaszkikotovel, de jaték-
kaszinol is hiresek.




Kina, a vilag legnépesebb és harmadik legnagyobb kiterjedésii orszaga. Tobb ezer éves torténelme,
kulturalis soksziniisége és valtozatos tajai révén az értékek valésagos tarhaza, egyben feltorekvo

gazdasagi nagyhatalom és a vilag egyik legdinamikusabban fejlodé piaca.

*

A 6350 km hosszisagi kinai nagy fal
épitését a Kr. e. lll, szdzadban rendeite
el a csaszar, hogy megvédje az orsza-
got az északrél be-betdrd mongolok
ellen. Az épitkezés azonban csak

a Kr. u. XV. szazadra fejezddétt be.
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Strategiai jelentSségli kikotd, es
tobb mint 13 millic lakosaval Kina
legnépesebb varosa, Egyike a négy
nagyvarosnak, amelyek kozvetlenul
akozponti kormany iranyitasa ala
tartoznak. Hosszu torténelme Kr. e.
T70-ben kezdédott, és mara modern
nagyvarossa fejlodott, amely egy-
szersmind ipan, kulturalis és keres-
kedelmi kbzpont.

- Hongkong

155 évnyi brit fennhatdsag utan
1997-ben Hongkong ismét kinarira-
nyitas ala ker(ilt. New York és Lon-
donutan a harmadik legjelentdsebb
kereskedelmi kdzpont, repulétere —
mind az utasszallitas, mind pedig
ateherforgalom szempontjdbél -
amasodik legnagyobb a vilagon,
Hozzatartozlk a Hongkong-sziget,
aCsiulong-félsziget, az Uj terdletek
s tovibly 235 kisebb sziget.



A tOobb ezer éves kinai

konyhamuvészet

A kantoni konyha

Kuangtung (Kanton) tartomdny
vdltozatos konyhamtivészete a
legismertebb szerte a vildgon, mi-
vel a XIX. szdzadban sok itteni ki-
nai csaldd telepedett le Eurdpa-
ban és Amerikdban. Az étrend
legfontosabb alapanyaga errefelé
arizs. Egzotikus husételeik és az

Tajvaniinyencségek

A tajvani konyhat a szin-, zamat-
és izkavalkad mellett az étvagy-
gerjeszto tdlalds jellemazi. Tajvan
szigetén a kinai regiondlis kony-
ha szinte valamennyi stilusa tet-
ten érhetd: a grillezett hal, a sze-
csuani fogdsok szezdimmal és
borssal, a pekingi kacsa és annak
kiilonféle valtozatai tenger gyi-
molcseivel stb. Rizst rengeteg
ételhez haszndlnak:siitemények-
hez, tekercsekhez, kiilonféle fott
ételekhez és falatkakhoz is.

édes-savanyu iz irdnti fogékony-
sdaguk kiilonlegessé vardzsolja
konyhdjukat csakigy, mint az
osztriga- és a sz6jaszosz, vala-
mint a dim szum, amely kiilén-
boz6 toltelékekkel késziilt apré
g0z61t gombodcok és tekercsek
gazdag valasztéka.

A zamat és az iz mellett a szin

is fontos szerepet jatszik a kinai

konyhaban. A f6 hozzavalé

. és a kiegészit6k kombinacidja
" eredményeképpen egy-egy fo-

gds 3-4, de alcar 5 szinii is lehet:
egyszerre z0ld, piros, sarga,

fehér és fekete vagy csokoladé-

barna.

ina tipikus agrarorszag. Szamtalan inséges idG-
Kszakot elszenvedd lakoi mindig is nagy becsben
tartottak az ételt. A konyhamiivészet fejlddését né-
hany mas tényez6 mellett elsGsorban a rizs- és buza-
termesztés, a kevés miivelhet6 teriilet (az orszag te-
rilletének mindéssze 14,5%-a) befolyasolta, emiatt
négy fé gasztronomiai stilus alakult ki.

A délistilus

Kiemelkedé a sokféle alapanyagot, fliszert és martast
felhasznald, igen kifinomult kantoni konyha. A hozza-
valokat—marha- és sertéshust, tengeri és folyami halat,
zoldségféléket, gombat —naponta szerzik be a piacon,
és szinte azonnal felhasznaljak, hogy megérizzék iziiket
és sziniiket.

Akeleti konyha

Akeleti partvidéktdl egészen Kina kozépsd részéig ma-
gaban foglalja Fucsien, Csianghszi, Csdcsiang és, ami
talan alegfontosabb, Sanghaj stilusat. Arégio j6 termé-
talajanak kdszonhetben sokféle gylimolcsot, zoldség-
féléttalalunk az alapvetden vegetarianus jelleg(i kony-
ha alapanyagai kozott, a part pedig teljes hosszaban
gondoskedik halrol és tenger gyumalcseirdl. Nevezik
arizs és a hal hazajanakis. Erre a konyhara jellemzé az
édes iz, mert a parolt vagy piritott zoldségek és husok
elkészitésekor egyarant cukrot hasznalnak.




A kinai konyhamiivészet az orszag tobb ezer éves torténelmének szerves részét képezi, és kiilfoldon
is nagy népszeriiségnek orvend. Az orszag hatalmas kiterjedése, etnikai soksziniisége és valtozatos
szokasai, alapanyagai kiilonbz6 gasztronémiai stilusiranyzatok kialakulasahoz vezettek.
Mindegyiknek megvannak a maga jellegzetes fogasai, valamint iz-, zamat- és szinharméniaja.

A pekingi kacsa a csaszari birodalom konyhajat idézi. Elkészitése mar onmagaban is mivészet a gondos allattar-
tastol kezdve a kifinomult konyhai feldolgozasig. A kinai szakacsok bolcsessége révén e finom étek az izletes hus
optimalis felhasznalasaval készil: a lehetd legkevesebb zsirt €s csontot tartalmazza.

A nyugati konyha

Magaban foglalja a Kina belsejeben fekvd Szecsuan
és Hunan tartomanyok tradicionalis konyhamve-
szetét, amelyre leginkabb az elszigeteltség nyomta
ra bélyegét. Astilust az erGs paprikanak, gyombér-
nek, fokhagymanak és a szecsuani borsnak koszon-
hetéen a csipds izek jellemzik. Areceptek hozzavaloi
kozott megannyi gylimalcsot és zoldsegfélét, tovab-
ba sertés- és szarnyashust, valamint halat taldlunk.

Az északi konyha

ASarga-folyotdl a kinai nagy falig Honan, Santung
és Peking tartomanyok gasztronémiai stilusait egye-
siti, amelyek legfontosabb koz6s vonasa a gabona-
félék sokrét(i felnasznalasa kenyeér, valamint tészta-
és fankfélék formajaban. Altaldban sésan féznek,
bar az édes-savanylmartasisigen jellemzé. Kiemel-
kedGek a baromfibol késziilt fogasok, amelyek kozil
alegismertebb a pekingi kacsa.

Koltészet a tanyéron

A

A konyhamiivészet mindig is
megihlette a kinai gondolko-
dékat és irékat. Ez is magya-
rdzza, hogy az étel rendszerint
nem a hozzdvaléirdl kapja a
nevét, hanem az ésszhatds dl-
tal keltett érzetekrol. Ilyen pél-
daul az ,egyiitt a csalad” nevi
egytdlétel, vagy a tojasleves,
amelyet gy hivnak, hogy
Jlagy szello egy teliholdas éj-
szakdn”.

A kinai porcelan

A kinai kézmitivesség igen sok-
rétd és gazdag hagyomdnyok-
kal rendelkezik. Kifinomult
technikdinak koszénhetden az
egész vildgon nagyra becsiilik.
De nemcsak a porceldn vagy a
himzés késziil nagy migond-
dal, hanem a leghétkoznapibb
eszkozok (tdlak, kanalak) is,
amelyek valésagos mualkotads-
nak tinnek.



Jellegzetes hozzavalok

Szoszok-=>

Az osztrigaszoszt (1) a parolt osztriga
levébdl készitik liszt, keményito és
ragacsos rizskivonat hozzaadasaval.
Ez a sUrli és sotétbarna martas kevés-
bé sos és erds, mint a szdjaszdsz (2),
eés remekul harmonizal a gombaval,
hussal, zoldség- és tésztafélekkel.
Szojaszoszbol kétféle |étezik: a vila-
gos, amely nagyon sos, valamint

a sotét, amely sirii és édeskés,

Szaritott gomba+d
Kinaban a téli gombakat (1) szaritva
aruljak, mert igy jobban megdrzik
iziket és zamatukat. Az fafilgomba
(2) ropogos, és kellemesen lagy ize
miatt sok alapanyaggal kombi-
nalhato.

Bambuszriigyy

4 zsenge bambuszt zoldségféleként
hasznaljak a kinaiak. Ropogos allaga
&s kellemes ize miatt szivesen
fogyasztjak. Konzervként, darabolva
vagy egészben forgalmazzak.

e
-~

Tofu~

A sz6jababbdl késziilt sajtnak, illetve
tdronak két valtozatat ismerik a kina
konyhaban: a lagy tofu levesek, hus-
és z0ldségételek hozzavaldja, mert
konnyen atveszi a fuszerek izét, mig
a keményet olajban sutve, illetve
piritva fogyasztjak.

N

Gyiimolcs 2
A kumquat (1) C-vitaminban gaz-

dag citrusféle. A héja vékony és
olajos, a husa édes. A licsi (2) héja
rancos, fehér hisa lédas és édes-
kés, Salatak és turmixok gyakori
hozzavaldja, Kinaban hisok és
halak korete is.

Tead

Kinaban a teat minden napszakban
fogyasztjak, a tarsasagi élet és az ét-
kezések meghatarozo eleme. A ha-
rom legfontosabb teaféle a kovetke-
z¢6: a legjellernzébb a zold tea, a félig
fermentalt fekete tea és a vords tea,
amelyet az orszag déli részén fo-
gyasztanak eldszeretettel

Fonaltészta-

A tésztafélék kozil a legismertebbek
blza-, illetve rizsliszthél késziilnek,
de népszert a mungobab

lisztjébdl készitett lvegtészta is.
Koretként és faételként egyarant
fogyasztjak. Kinaban néha még két
foetkezés kozott is tésztat esznek.




A kinai konyha két tartopillére a fan (bambusz, illetve gabona alapi ételek, leginkabb rizsbél, de lehetnek
cirokbol, kdlesbal vagy biizabdl is) és a caj, azaz minden, ami a fant kiséri: zoldségfélék, gombak, his
és hal. A fan és caj kozotti harmonia a kinai konyha lelke. Az étkeknek egzotikus fiiszerek kolcsondznek

kiilénleges izt.

Kinai kel
A pe-caj vagy kinai kiposzta ropogos
és frissitd zaldségféle. Serpenydben
vagy vokban piritjak, illetve konnyd
levesekbe fozik bele, de nyersen is
fogyasztjak.

Hal és a tenger gyumolcseid

A kinai konyha nagyon kedveli a tenger

gyumolcseit és a halat. A legnépszeribb

a garnéla és a tarisznyarak, a pisztrang,

a ponty, a tengeri stgér, a tékehal és a la-

zac, amelyet rendszerint megparolnak
vagy hirtelen kisGtnek.

Szecsuani borsy
Csipds-savanykas iz( gumos novény.
Egészben sultek, fdzelekek és levesek
izesitoje, de drolve és soval keverve is
hasznaljak.

Hus~>

A sertéshus a legkedveltebb his-
félék kozé tartozik tobbek kozott
kedvezo ara miatt. Szamtalan modon
dolgozzak fel, és jol harmonizal a kinai
konyha mas jellegzetes hozzavaléival.
Legalabb ilyen népszeriliek a szarnyasok, kiilo-
nosen a kacsa, amelyet szamtalan modon készi-
tenek el. Erdekes ugyanakkor, hogy a kinaiak
viszonylag kevés marhahust fogyasztanak.

Rizs¥

Acrizs a kinai étrend alapja. Fozve
vagy parolva szolgaljak fel mas, lak-
tatobb etelek koreteként, esetleg
sutve zoldsegfélékkel, tenger gyli-
molcseivel, hussal vagy tojassal.

Gydmbér
A kinai konyha egyik legfontosabb
alapanyaga. Kandirozva desszertek
édesitdje, de kedvelik marinalva is.
A friss gyombeért sok ételbe fozik
bele, porra drolve pedig az egyik
leggyakoribb flszer,

Szojacsirad
A széjabab csiraja, Halvanynak és er6-

‘. L teljesnek kell lennie, barna foltok nél-
\ kul. Fethasznalas eldtt hideg vizbe
. ® kell dztatni, hogy ropogosabb legyen.

®.
. F /- 55
Olaj‘f‘ 4 @ R
Kinaban a sitéshez napraforgo- (1), i)
mogyorc- vagy kukoricaolajat hasznal- I '_ﬂ ~
nak. A kénnyed, di6izii szezamolaj (2) e
sliltek és marinalt ételek izesitésére -

szolgal.

n



A birodalmi hagyomany

A kinai éttermek

DYNIER s

Napjainkban tébb mint 50 millié
kinai él az anyaorszdg hatdrain
kiviil a vildg minden tdjdn. Az el-
vandorlds egyik legfébb oka az
elszegényedés, a létbizonytalan-
sdg, amely a birodalmi rendszer
XIX. szdzadban kezdodd hanyat-
ldsdnaka kovetkezménye; a mdsik
pedig aXX. szdzad sordn az orszdg-
ban elharapédzo ideolégiai-politi-
kai ellentétek sorozata. Ausztra-

Marco Polo utazasai

A tdvol-keleti kultiirdk felfede-
z6je, Marco Polo (1254-1324)
velencei kereskedé még Kublaj
kinai csdszdr és mongol kdn dip-
lomadciai testiiletében is helyet
kapott. A jobb oldali képen a
fiszteletére adott udvari fogadas

12

liatél Eurépdn dt Amerikdig a
kinai kozosségek mindeniitt ki-
emelkednek az tizleti életben és
avendéglatéiparban aratott sike-
reikkel. A vildg gyakorlatilag
minden nagyvdrosdban megta-
ldlhato kinai éttermek révén ma
madr egyre toébben tehetnek izgal-
mas gasztronémiai kirdnduldso-
kat ésismerhetik meg e lenytigé-
z6 konyha remek fogdsait.

A natrium-glutamat, a kinai kony-
ha egyik legjellegzetesebb izfo-
kozdja a szojaszészban természe-
tes Gton van jelen, de elgallithat-
jak keményitébdl, cukornadbél,
cukorrépabol vagy melaszbél is.

lathato. A vildg leirdsa avagy Mar-
co Polo utazdsai cimu konyvében
uti élményei kézott magasztalta
a korabeli kinai konyhat is:
»Nincs a vildgon még egy kony-
ha, amely ily kevésbél ekkora
élvezetet nyiijtana.”

B arismereteink szerint mar a Csou-dinasz-
tia idején, tobb mint 3000 évvel ezeldtt is
fenylzes jellemezte a birodalmi konyhat, a
legjobb példa erre mégis taldn Vu-ti csdszar
(Kr.e.140-87), aki ugy fitogtatta gazdagsagat,
hogy lenylgozé fogadasaira ,haserd6t” és
,bortavat” rendelt 6000 szakacsatol.

Ily pazarlo fénylizésrél az alattvalok még csak
nem is almodhattak. Azonban a birodalmi
konyha jellegzetes ételeit és technikait, ame-
lyekrdl kordbban csak a koltok és filozofusok
dicshimnuszaibol hallhattak, lassan atvette a
koznépis. A Csou-dinasztia (Kr. e. 1122-256)
idején mar széles kérben ismert volt a mézes
parolt metélt, a Han-dinasztia (Kr. e. 206-Kr.
u.9) koraban a tofu, a Szui-dinasztia (581-617)
idején pedig elterjedtek a dim szum elételek
is. ATang-dinasztia (618-907) koraban a budd-
hizmussal egyiitt a vegetarianus konyha is
meghoditotta az orszagot, mig a nyers has
(a tatar bifsztek elédjeként) a mongol elnyo-
mas idején terjedt el. AMing-dinasztia (1368
1644) idejére mar alapvetden kialakult a mo-
dern kinai konyha.




Kinaban a boséges étkezés hagyomanyosan a csaszari udvar statusszimbélumanak szamitott. A mar-mar
fénylizo lakomak nyoman azutan a népi konyhaban is fokozatosan elterjedtek és gyokeret vertek

a kiilénleges alapanyagok és technikak.

.o
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A friss heringet mindig is nagyra
értékelte a kinai gasztronomia.
Egy legenda szerint a Csing-dinasz-
tia egyik uralkodéja 1000 km
hosszi csatornat épittetett, hogy
a kifogott heringet végig viz-
ben vontathassak fél a tengertdl
a palotajaig, és igy mindig friss
hal keriilhessen az asztalara.

Maotal...

Akoztarsasag 1912-es kikialta-
sa utdn a kinai gasztronémia
hagyomdnyai a csdszari udvar-
bol az egyre népszertibbé vilo
éttermekbe koltoztek. A kom-
munista forradalom 1949-es
gy6zelme azonban megdlljt
parancsolt ennek a folyamat-
nak. Mao diktatirdjanak 25

...a Big Macig

Az 1in. Uj Kina sziiléatyja,
Teng Hsziao-ping, Mao Ce-
tung utédja a '70-es évek ko-
zepétdl gazdasdgi — de nem
politikai - liberalizdciét hir-
detett. Ennek egyik legfonto-
sabb kdvetkezménye a min-
dennapi élet bizonyos foki

éve alatt Ugy tekintettek a ki-
nai konyhdra, mint a birodal-
mi rendszer elitista csokeveé-
nyére. Az dllam korldtozta a
kis maganéttermek mozgdste-
rét, mivel azok élelmiszer-
ellatdsat is kozpontositottdk
- a hanyatlds tehat elkertilhe-
tetlen volt.

elnyugatiasodasa lett. A fo-
lyamat szimbolikus dlloma-
savolt 1991-ben a vildg mdig
legnagyobb McDonald’s
gyorséttermének pekingi
megnyitdja, amelyet azdta
tobb mint 300 ujabb egység
kovetett.
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Holdliinnepek

Kinai iinnepek

A hatalmas kiterjedést Kind-
ban az emberek hagyomdnyos
tinnepek révén orzik kulturdlis
identitasukat. A jeles napokon
valamely istenségrol, térténel-

mi személyrol vagy halottaik-
r6l emlékeznek meg, de na-
gyon fontosak az évszakko-
szontd tinnepek is, amelyek a
holdhoz kotédnek.

z Ujév a legjelentsebb nemzeti unnep Kinaban.
Az elsé holdhonap elsé napjan kezdddik—valamikor

januar végén vagy februar elején — és 15 napig tart.

Az elsé két napon a kinaiak hazrol hazra jarva végiglato-
gatjak a rokonokat és baratokat. Megajandékozzak egy-
mast édességgel és kulonféle aprosagokkal, amelyeket
piros papirba csomagolnak, mert Kinaban a piros szin
a szerencsét jelképezi. A harmadik iinnepnapon tilos a
latogatas és a hazimunka. Ezt kévetden mindenkivissza-
tér dolgozni, de ettdl fliggetieniil az innepségek folyta-
todnak. A hetedik nap a jan jat, a vilag sziiletésnapja.
Hagyomanyos étele a juseng, nyers halas salata.
Veégezetiil a kinai Ujév zaroakkordja a lampioninnep.
Az évelsételiholdas éjszakajan minden haznal és minden
utcan piros lampionok vilagitanak. Az emberek nagy la-

Sarkanyhajoiinnep

A nyari napfordulon, vagyis az 5. hold-
hénap 5. napjan (a nyugati naptar sze-
rint junius elején) tartjak. Hagyoma-
nyosan zongzit, azaz édesgombacot
fogyasztanak. Az ételt a sarkanynak
ajanljak, aki viszonzdsul esét hoz,
hogy bé legyen a termés.

Oszi fesztival

Aldozat Cao-vangnak

4z utolso holdhénap 24. napjan Cao-
zstin, a fozés és a konyha istene szamba
veszi, hogyan viselte magat a csalad
2gész évben. A kedvezd jelentés bizto-
sitja az elegendd élelmet a kovetkezd
svben is, ezért édességet és gyimolcsot
ildoznak Cao-vang képmasa eldtt,
amely a konyha falat disziti.

Holdunnepként is ismerik, és az ara-
tashoz kotddik. Hagyomanyosan ak-
kor takaritottak be a termést, amikor
a hold a legkerekebb és legfényesebb
volt (a 8. hénap1s. napjan). Jellegzetes
Unnepi étele a holdsitemény, amely
szojapurébdl sozott kacsatojassal és
I6tuszmaggal készllo toltott tészta.

A B,-vitamin hianya okozta
betegség, a beri-beri Kina-
ban és mas azsiai orszagok-
ban is nagyon elterjedt,
mivel az étrend szinte kiza-
rolagos alapja a rizs, amely
hantolva csak nagyon keve-
set tartalmaz ebbdl a vita-
minbol.

komat csapnak, amelyen jianhsziact —édességgel toltott
apro rizslabdacsokat — esznek.

- P

Az Ujév Gnnepe valdja-
ban mar a holdnaptar
utolso éjszakajan elkez-
dddik - egy nagy vacso-
raval, A kinai 6évblcsuz-
tato legkedveltebb étele
a hisos taska, a jiaozi.

Mit esznek a kinaiak?

Akinai étrend alapjaarizs ésa
tészta. Mindkettd fan étel, vagy-
is a menti féfogdsa. Fontos sze-
rep jut a zéldségnek és a gyi-
molcsnek is - a caj fogdsok f6
alapanyagai -, amelyeket hiis-

sal - foként sertéshussal, de
csirkével és mds szdrnyasokkal
is —, tovabbd néha hallal és a
tenger gytimoleseivel kombi-
ndlnak. Tejet és sajtot szinte
sosem fogyasztanak.



Bar 1912-ben Kina hivatalosan bevezette a nyugati gregorian naptart, a kinaiak tovabbra is az osi
holdnaptar szerint iilik meg nagy nemzeti iinnepeiket, amelyek soran az étkezésnek kiemelt

ritualis szerep jut.

Terités és talalas

A kinaiak az egyes fogdsokat nem kuloén-kilén szolgdl-
jék fel, hanem mindent egyszerre az asztalra tesznek,
s ki-ki tetszés szerint szed, rendszerint mindenki a sajdt
evopdlcikdjdval. A Kinai teriték nem teljes a rizses talka,
a porcelinkandl, a levesestdl és a tedscsésze nélkil.
Akinai asztalndl nem haszndlnak kést, mert az ételt meg
az elkészités sordn, illetve tdlalds elétt feldaraboljik.

Evopalca-illemtan
7] Nemillik a szankba venniink.
2 Nemillik leejteni.
3 Nem illik rat{izni az ételt.

4 Nem illik a rizsbe sztrni.

5 Nem illik vele hadonaszni.

KG/FO/EV - 25kg 227kg  Csaladi iinnepek

Kinaban igen kiilon|eges alkalom-
nak szamit az idds emberek sziile-
tésnapja, akarcsak a lakodalom,
amelyen akar 400 ember is Gssze-
gyiilhet a gazdagon teritett aszta-
loknal.

Rizs Hus Hal és tenger Tej és sajt Gyliméles
gyimolcsei észoldség
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Jellegzetes konyhai eszk6zok

Porcelankanal->

Kindban a levest finoman kidolgozott
porceldnkanallal fogyasztjak, akarcsak

a rizsbort, amelyet vagy ezzel kanalaznak,

vagy kis talbol kortyolnak. llyen porcelan-
kanallal szervirozzak a martasokat is.

Tao”

A kinai konyhaban a széles pengéji
szeletelGkéseket finomabb miveletekhez,
pl. zoldségapritashoz hasznaljak

¢Bambusz g6zol6kosar

Tobb egymasra helyezhetd talcabol all,
amelyeken az ételeket paroljak. Kinabol
terjedt el - India kivetelével - egész
Azsiaban,

“Ta tao

Ezzel a nehéz barddal zéldséget, hust,
halat vagnak, sot tojast is apritanak.
Pengéje fokaval fliszereket is tornek.

16

Teaskészlett

Rendszerint egy kis porcelan teaskannat
tartaimaz, amelyben mindenféle tea

—de foként a viragfézetek — elkészithetd.

Lehet vords agyagbol is, amely alkalma-
sabb a fermentalt teakhoz. A készletnek
tartalmaznia kell egy kis forré vizes kan-
csot, és persze apro csészékre is szikség
van, hogy kortyonként izlelgethessiik
ateat.

Csen-ban?

A kinaiak vastag, kerek, simara csiszolt
fatablakat hasznalnak vagddeszka gya-
nant, amelyeken tokéletesen lehet dol-
gozni a kinai konyhaban hasznalatos
borotvaéles késekkel.



A kinai konyha ételkiilonlegességeinek elkészitése specialis eszkozoket igényel. Koziiliik néhany

annyira kifinomult, mint egy miialkotas. Az egyik legfontosabb edényféle a vok, amely az egész
kinai gasztronomia szimbolumava valt.

Vok->

Combolyi kiképzése és mélysege teszi
idealissa ezt a fézoedenyt a kinai specia-
litasok elkészitéséhez. Hasznalhatjuk
hagyomanyos serpenydként, de sithe-
tunk, pirithatunk, parolhatunk vagy
fustélhetunk is benne,

Bambuszseprii®
Bambuszszarbol késziil, és a vokhoz
tapadt ételmaradékot tavolithatjuk el
a segitségével anélkil, hogy az edény
feliiletét megsértenénk. Puha sértéjd
kefével helyettesithet)lik

A bambusznyell szdrot ugy
hasznaljak, mint nalunk a habszedd
vagy szur6kanalat, de nagyon hasznos
olyankor is, ha a felesleges zsirt akarjuk
lecsepegtetni az olajban siilt ételekrél

Mozsar->

Mozsarban torik meg vagy morzsoljak
a fozéshez szukséges flszereket, illetve
atermészetgyogyaszatban hasznalatos
kiilonboz6 gyogyfuveket és mas alap-
anyagokat.

Fozopalcikad

A kinai fozGpalcikak lényegesen hosszab-
bak az evépalcikaknal. Tobbek kozott
arra hasznaljak, hogy a vokba tegyék és
megforgassak az ételt, illetve megkever-
jék, fellazitsak, esetleg felverjék a hozza-

valdkat.



f Termeszetes egyensuly

Az étkezés filozofiaja

AKr.e. 1V, szdzadbol szdrmazik a jin és a jang elmélete, mely
szerint az egész vildgegyetemet két ellentétes, mégis egy-
mast tokéletesen kiegészito ero folyamatosan vdltozd
egyensilya uralja. [gy példdul, mig a jin a néi principiumot,
az ¢jszalcit és a hideget jelképezi, addig a jang a férfiassag,
anappal és a meleg szimbdluma. Ani az étkezést illeti,
e kettosség jegyében beszélhettink jin (frissité, hideg), vala-
mint jang (forré és meleg) ételekrol. Ezek megfelel6 egyen-
siilya - amelyet a semleges ételek, példaul a sertéshiis meg
is kivdnnak - az egészség garancidja.

Ajin és a jang elméletébdl levezethetd egy masik gondolat-
rendszer, amely mind a mai napig jelentésen befolydsolja
a kinai konyhat: ez pedig az ot fazis (Vu-hszing) elimélete,
amelyet dltaldban a filozéfus Cou-jennek (Kr. e. 350-270)
tulajdonitanak. Alaptétele, hogy a kiilonbozo ételek a kaol-
csonhatasailkkal a vilagegyetemet alkotd ot elem - tiiz, fa,
viz, fold és fém - valamelyikével rokonithatok.

Gyogyito fuvek

Ha felborul a jin és a jang kozotti egyensiily, az
ember megbetegszik. A probléma orvosldsara Ki-
ndban 6siddk ota a természetgyogydszatot hivjdk
segitségiil. Miutdn a pulzust, a légzést, valamint az
arc, a szem és a nyelv szinét megfigyelve felallitjdk
a diagnozist, kiilénféle gyogyfliveket irnak fel
a paciensnek. Ezek fiivészek dltal nagy odafigyelés-
sel elkészitett orvossdgok ginzenggyodkeret, gom-
bat, skorpiot, tengeri csikét, antilopszarvat vagy
mas egzotikus dsszetevét is tartalmazhatnak.

Keserl és/vagy

vords szinl ételek

kapcsolédnak hozza, ame-

lyek jotékony hatassal vannak

a szivre és a vékonybélre. llyen a bardny- és kecskehus,
l_azﬁldpapr:ka, a kave, a kakad, és néhany likdrfajta.

[ ra

A savanyu es/vagy
z0ld ételek eleme,
mint példaul a kacsa,
a csirke, a buza vagy a hibisz-

kusztea. A maj és az epeholyag helyes

mikodését segitik eld.
| Viz

Aviz a s0s és/vagy fekete szind éte-
lek eleme. Jotékony hatassal van-
nak a vesére és a hugyholyagra.
Sokféle hal, a tenger gylimol-
csel és a hivelyesek tartoznak

Ide.
—

—_—

Jang

FORRO ES MELEG ETELEK

Az emberi test megfeleld mikodéséhez energiara (csi) van
szukség, amelynek egy részét szlletésiinkkor kapjuk (jtian-
csi), afennmarado részt pedig a lélegzés és a taplalkozas biz-
tositja a jang tipusu ételekkel, példaul hallal vagy szarnya-
sokkal, szaritott fiiszerekkel. A meleg ételeket, mint amilyen
a baranyhus vagy az eros alkohol, csak mértekkel szabad fo-
gyasztani, kizardlag, ha a jin tipust ételek tulzott bevitelét
kell ellensilyozni.




=

Kinaban az egészséges taplalkozas a jin és a jang kettosségének tokéletes egyensilyan alapul.
Ezt a harmoniara torekvést évezredek 6ta minden kinai filozofiai iskola a magaénak vallja,
és a hétkoznapi viselkedési normakat is javarészt ez hatarozza meg.

J @

FRISSITO ES HIDEG ETELEK

A frissito ételek alapvetden fontosak az ember test szovetei-
nek (vér, izmok, csontok stb.) képzddéséhez. Ide tartozik a leg-
tobb zoldségféle, néhany gylimolcs és a tejtermeékek. A hideg
ételek, amelyekbdl nem szabad tul sckat fogyasztanunk, na-

gyon hasznosnak bizonyulnak, ha tulzott energiaknak vagy

honek kell ellenalinunk. Nyaron klilgnosen fontos, hogy jin ti-
pust ételeket fogyasszunk, és hozzajuk asvanyvizet, hideg ita-
lokat és gydgyteakat (példaul kamilldt vagy mentat) igyunk.

ﬁéld j

By Olyan sarga szinl es/vagy édes ételek tartoznak ide,
amelyek a gyomor és a lép helyes mikodését segitik
eld. llyenek példaul a gabonafélek (kukorica, kdles),
a zoldségfélek (tok, sargarépa) és a gyurndlcsok
java része.

= —_—

ﬁém

Csipds és/vagy fehér szinti
ételek eleme. Ezekre a tudé
és a vastagbél megerdsitésé-

N hez van szukségunk. Ide tartozik

a barna rizs, a zsazsa, a retek

és a forralt bor [

Ajin és jang elmélete akkor
terjedt el igazan, amikor
a konfucianizmust is befogadtak.

A képen Konfucius lathate.




| Rizs és biiza

Valtozatos alapanyagok

A megannyi kinai rizsvaridciot
alapvetden két nagy csoportba
sorolhatjuk. A ragacsos rizsnek
magas a keményitétartalma,
éppen ezért fézéskor a szemek
asszetapadnak, és édeskés izli
masszat alkotnak. Ebbol a rizsfé-
1ébél édesség vagy toltelék ké-

Tésztafélék

Akinai tészta elsésorban biza-
vagy rizslisztbol és vizbol ké-
szlil, de az orszdg délirészéna
biizalisztet gyakran tojassal is
gazdagitjak. Tovdbbi valtozata
az Uvegtészta, amely zold sz6-
ja, illetve a mungobab lisztjé-
b6l késziil. A rizs- és biizaliszt-

20

sz(il. A nem tapado - pl. a rovid
és a hosszu szem - rizst fozve,
pdrolva vagy stitve fogyaszgjak,
mint a klasszikus hdaromfiisze-
res rizst. Nemcsak 6néallo étel-
hez haszndlnak azonban rizst:
késziil beldle liszt, ecet, palinka,
sot boris.

A kinaiak étrendjében betal-
tott fontos szerepe miatt jel-
képek egész sora kapcsolodik
arizshez. Egy kinai szamara

a legnagyobb sértés az, ha
egy tal rizst dobnak felg,
mert ez balszerencsét hoz.

DOl készilt tésztdt tdlalhatjak
magdban, vokban piritva, le-
vesben, széjaszosszal vagy mds
stird mdrtdssal kombindlva.
Az livegtésztat levesbetétként
vagy toltelékként szolgdljdk
fel, de készitik hiisos raguval
vagy mogyoroval is.

Friss tészta tojasbol és biza- &
lisztbol. Levesbetétként vagy

Kina legfontosabb kulturnévénye a rizs.
Olyannyira az, hogy a kinai nyelvben arizst
és a mezdgazdasagot ugyanaz a szo jeldli.
A kinaiak t6bb mint 7000 évvel ezel6tt hazi-
asitottak ezt a gabonafélét, de csak az utolso
évezred soran valt étrendjik alapjava, kiilo-
ndsen délen, ahol a hatalmas kiterjedésd,
mesterségesen elarasztott rizsfoldekrdl éven-
te akar haromszor is betakarithato a termés.
Minthogy bdven terem és kis teriileten mdi-
velhetd, a rizs a Tavol-Kelet legfontosabb
élelmiszere lett, Kenyeret és tejet Kinaban
csak ritkan fogyasztanak.

-

Hogy kordaban tartsdk a rizsfoldeket sujto,

1dordl idére megismeétiddd pusztitd arvizeket,

a pekingi kormany a Sarga-folyon — Azsia legfonto-
sabb és egyben ez egész foldkerekseg egyik leg-
hosszabb és legnagyobb vizhozamu folyéjan -
megépittette a vilag legnagyobb gatjat, amely

a ,Harom szurdok” nevet kapta.

Kuo mien= %

martasokkal talaljak.
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B SO ¢Fucsienmien
;&.‘» \’\{ 3 Friss, sargds szind, tojasbol
—— ’a\\_ A és buzalisztbdl készlilt tészta.
% \p ' Levesbetétként fogyasztjak,
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illetve sultekhez koretként.




A rizs Kina els6 szamu kultarndvénye, az étrend alapja. llyen vagy olyan formaban jelen van
minden ételben, és bort, palinkat, illetve ecetet is parolnak belGle. Bazalisztb6l nem elsGsorban
kenyeret, hanem tésztat készitenek, ahogyan gyakran rizsbél vagy a mungébab lisztjébal is.

A tészta keleten

A kinaiak és az itdliaiak
egymastol fliggetlenii] ta-
laltdk fel a tésztat, az el-
s6bbség azonban minden-
képpen az dzsiaiaké, mert
a forrdsok szerint az 6
konyhdjukban mar 3000
évvel ezelétt is jelen volt.
Az olaszokkal ellentétben
a kinaiak csak kivételes
alkalmakkor gynirnakott-  iparilag elédllitott tészta
hon tésztdt, ugyanis az igen jo mindség.

Afélvilag taplaléka

A rizs 3 milliard ember alapveto tdpldléka. A legna-
gyobb rizsfogyaszto orszag Burma, ahol az éves rizs-
fogyasztds 210 kg/fé, ami dtlagosan tobb mint napi
1/2 kg-ot jelent.

Rizsfogyasztas

2 -
Azsia 86,0
Amerika 21,2
Afrika 17,9
Oceénia 15,2
Eurépa 4.4
P ot I
Seng mien- . 4\ L Tung fen-
Nagyon vékony cérnametélt —friss WL TS Mungébab lisztjéb6l készul,
tészta, amely bazalisztbdl, tofashol . “:’ ;::._ e, lb;_:"‘:,;- ‘s;_‘ y forr6 vizbe aztatva meglivegesedik.
és vizbol készul. Jo kiegészitGje N R L ﬁ‘)-i‘:'tv_ Levesbetétként, valamint zoldség-
a szezamolaj és a s26jaszosz. s VA - = félék koreteként is talaljak.
J:‘ y EH . #
&L * «Mifen &Jun tu-pi
j Nagyon finom rizslisztbél késziilt Buzalisztbol és tojassargajabol
: szaraztészta. Levesbetétként, siilve készllt tészta. Vonton készil beld-
\ vagy laktaté martasokhoz koret- le, és siitéshez valo vékony, illetve

parolashoz vald vastag valtozata
is kaphato.

T kent szolgaljak fel.

pal



[ Rizsfajtak

< Basmati rizs

Indiabol szarmazik. Hosszu szemi, kivalo mindseg, igen
zamatos rizs. Lagy ize és szaraz dllaga miatt jo kiegészitdje
a raguknak és sirii martasoknak.

Tapados fekete rizs -

Edes vagy ragacsos rizsként is ismerik. Rovid, kerek
és vastag szemi. Magas kemeényitGtartalmanak
készonhetden fézéskor Osszetapad.

¢ Hosszu szemii rizs

Akar 6 mm hosszt is lehet. Oshazajaban, Kindban ez a leg-
kedveltebb valtozat. 1518 percig fézik, de parolva és siitve
is fogyasztjak

Kerek szemii rizs -

Magas keményitétartalma miatt felveszi a fézdvizet, éppen
ezért kivaloan alkalmas rizotto és krémes allagu rizsételek
készitésére. Nagyon gyorsan megfé.

& Erdei rizs (vadrizs)

Valgjaban nem rizs, hanem egy Eszak-Amerikaban honos
vizindveny magja, amelyet gyakran kevernek rizsételekbe.
45-60 perc alatt f6 meg, diéra emlékeztetd ize kivaléan
harmonizal salatakkal és szarnyasok toltelékével.

Hantolatlan (barna) rizs =

Oshazdja Azsia. Vitaminokban gazdag rizsfajta, mert megérzik
amagot koriilvevs héjat, amelyben a tapanyagok nagy része
talalhato. Allaga miatt azonban a kinai konyha gyakorlatilag
nem hasznalja.




Szamtalan rizsfajtat ismeriink, ezek tobbsége Azsiabol szarmazik. A rizsfajtak mind méretiik,
mind keményitotartalmuk tekintetében kiilonboznek. Mas-mas sziniiek, illetve zamatiak lehetnek,
ami mind hozzajarul az azsiai kontinens konyhamiivészetének gazdagsagahoz.

¢ Ragacsos fehér rizs

A kinai konyha fontos alapanyaga. Tobbnyire édes eldételek-
hez, toltelékekhez és borok (pl. sao-hszing), valamint ecet
készitéséhez hasznaljak.

Jazminrizs -

Thaifoldon termesztik, ez a legjobb mindségl rizsfajta.
Hosszu szem, omlos rizs, ize a jazmin finom zamatat idézl.
Halak és a tenger gylimaolcseinek koretekent kinaljak.

€ Parolt rizs

Tapértéke a hantolatlan rizséhez hasonlo. Mieldtt elvalasztjdk

a hivelyétdl, paroljak. Nagy erénye, hogy nem pépesedik és -
nem is tapad.

Piros rizs =

Oshazaja Thaifdld, a vilag legnagyobb rizsexportére. Hosszu
szemdi rizs, amely 25 perc alatt f6 meg. Diszitokeént is szivesen
hasznaljak mas nizsfajtakhoz keverve.

¢ Kozepes szemli rizs

Vilagviszonylatban ebbdl fogy a legtbb. Szemei 5-6 mm
hosszlak, a fézéstdl nem esik szét és nem tapad, ezert
arizses husok és a rizsfelfijtak kedvelt alapanyaga.

Rovid szemdi rizs =

Kinaban igen kedvelt, tobbek kozt a rizskasa és mas
egytalételek alapanyaga. A legtobb tartomanyban
minden étkezésnél az asztalra kerill.




Para

Mindenféle tojas

A kinaiak szdmadra a tojds a
jolét és a boldogsdg szimbolu-
ma. A csirke, kacsa, fiirj, daru
vagy galamb tojasat egyarant
szivesen fogyasztjdk, és a leg-
killonfélébb modon készitik

jdk, ami mdrvanyszert feliile-
tet kdlcsénodz neki, fozik, si-
tik, sot fiistolik. Kiilon emlités-
re mélto a szdznapos tojds, a
pi dan, amelyet 100 napon dt
fold, mész, hamu és s6 keveré-

tlan csemegék

el: vorosre festik, tedba mdart-  kében érlelnek.

m Teas és szaznapos tojas

kinai konyhaval kapcsolatban az egyik kozke-
A letd el6itélet, hogy mindent megféznek, ami
mozog. Killénosen Kanton tartomany konyhajardl
vélik sokan, hogy ,mindent megesznek, ami repdil,
kivéve a repulégépet; mindent, ami Uszik, kivéve
a hajot; és mindent, aminek laba van, kivéve az
asztalt”. Kinabanvaloban kreativan felhasznaljak
alehetd legtobbféle rendelkezésre allo alapanya-
got, de arra gondosan ugyelnek, hogy veszélyez-
tetett allatok ne keriilhessenek az asztalra, ahogy
azt a 2002-es pekingi szakacskonferencia tobb
mint 300 résztvevdje leszdgezte.
Tény, hogy a kinai konyha egész sor olyan hisfeé-
leséget is szivesen a repertoarjaban tart, amelye-
ket sok helyiitt furcsallnak: kutyat, macskat, pat-
kanyt, majmot, tekndst, gyikot, rovarokat, sot
féldigilisztat is.

Tengeri uborka

A kinai rizsbor, a ¢siu minden
bizonnyal a vilag legrégebbi

szeszes itala. A harom alapvalto-
zaton kiviil (fehér, sarga és tii-
zes) gyogyhatasa borokat is
eldallitanak, amelyeket egy-egy
gyiklaal vagy kigyoval egyiitt
palackoznak.
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A tengeri uborka (trepang) ten-
geri gyurdsféreg, amelyet na-
gyon kedvelnek a kinai kony-
hdban mind ize, mind pedig a
neki tulajdonitott vigyfokozo

hatdsa miatt. Nehéz befogni,
ezért nagyon drdga, ritka cse-
mege. Elkészitése bonyolult,
altaldban siirti leves formdjé-
ban fogyasztjdk.



Minden kultara izlésvilagat sok tényezo formalja, mint példaul a térténelem, a vallas, a kérnyezeti
adottsagok és a természeti kincsek. Igy azutan a kinai konyha is jellemz&en olyan alapanyagokat
hasznal, amelyeket a vilag mas tajain sokszor nem ismernek, vagy egzotikusnak tekintenek.

Capa atanyéron

A cdpauszony luxuscikk - egy-
ben statusszimbélum - Kind-
ban, éppen ezért tinnepi alkal-
makkor szolgdljak fel. Altald-
ban darabolva és elékészitve
forgalmazzdk. Tdpanyagban

gazdag, élénkité hatdsu — ezért
kedvelik annyira. Elsésorban a
hires capaleves alapanyaga, de
pdrolva (képiinkén) vagy tojas-
ba forgatva és kistitve is fo-
gyasztjdk.

Ezt a hagyomanyt koveti a Tigris €s sdrkdny nevu
népszerl étel, amely Ang Lee 2000-ben forgatott
hasonlé cimii filmjének sikere nyoman terjedt el,
és macska-, kutya-, valamint kigyohussal készil.
A kinai inyencek még az avas hal izét is nagyra ér-
tékelik, példaul a nuoc mam nevi martasban,
amely a romai garumhoz hasonldan halbelsdse-
gekbdl készil.

Repiilé csemegék

Sokkal dragabbritkasag a sarlosfecske fészke. Asar-
losfecske Kindban, Indonéziaban és Melané-
ziaban Gshonos. Nyugaton ,fecskefészek” néven
ismert, izletes volta miatt igen kedvelt leves késziil T
a fészkébdl. Ismert vagyfokozo, és gyogyhatast is

tulajdonitanak nekl. Az Ggynevezett tartalmas leve-
sek kdzé tartozik, mint a capauszonyleves, amelye-
ket altalaban masodik fogasként kinalnak, mig
a tobbi levest csak a mentisor végen.

E fészkek kulonleges ize és allaga
annak koszonhetd, hogy a sarlos-
fecskek navényi rostokbol (tébb-

nyire algabdl) épitik Gket, a koto-

anyag pedig a sajat nyaluk.

Akinai konyha fantaziadisan ak-
nazza ki a viragok zamata és szine
kinalta lehetdségeket. A magnélia
szirmabol példaul desszert késziil,
a jazmint teaizesitésre hasznaljak,
azirisz pedig illatossa varazsolja
aleveseket.
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[ Kina nemzeti itala, a tea

Hogyan késziil?

A vadon novo teafa (Camellia
sinensis) akdr a 15 méteres Ima-
gassdgot is elérheti. Azonban
inkdbb cserje formdjdban ter-
mesztik, hogy kénnyebb le-
gyen betakaritani. Elettartama
dtlagosan 100 év, de 25 évente
alaposan megmetszik, hogy
még erosebb legyen. A teaszi-
ret Kindban még mindig kéz-

zel torténik, folyamatosan
szedik egész évben, de a ter-
més mindsége évszakonként
védltozik. Teat egyébként mds
novények zsenge leveleib6l
vagy riigyeibdl is készitenek,
példdul l6tuszbal, krizantém-
bol, Kindban ezeket a herba-
tedkat is nagy népszertség
ovezi.

A tea meghonosodott Europaban is, kiilo-
nosen Angliaban, ahol fogyasztasa jé ide-
je meghaladja a kavéét. Angliaban is ki-
alakult a teazas sajatos szertartasa, mint
Gshazajaban, Kinaban, de a szigetorszag-
ban foként fekete teat isznalc tejjel vagy
citrommal, esetleg cukorral édesitve.

A teakészités mivészete

A tedskészlet elengedhetetlen
tartozéka a kis tedskanna (por-
celdnbol vagy voros agyagbol),
amely az apro csészék méretével
aranyos. Az alja dltaldban fehér,
hogy a tea szinében is gydnyor-
kodhesstink. A készlet része a
kis forré vizes kancsé is.
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Bér eredete bizonytalan, a tea minden valosziniiség
szerint kinai felfedezés, amelynek torténete egy le-
genda szerint a Kr, e. 2737. évre nyllik vissza. Tortént ek-
kor, hogy Sen-nung csaszar egy fa arnyékaban megpi-
henve éppen vizet forralt. Egyszer csak azt [atta, hogy
néhany levél belehullik a vizbe, amitél az izletes, frissitd
&s élénkité italla valtozott. Az igazsag azonban az, hogy
azirott forrasok csak aKr. e.lll. szazadtol tesznek emlitést
atea gyogyitalkeént, illetve erdsitdszerként torténd alkal-
mazasarol. Amikor megjelent Lu-ju értekezése a teardl,
a frissité ital egész Kinaban rendkiviil népszeriivé valt.
A teafogyasztas fénykora a Ming-dinasztia idejére esik,
amikor megnyiltak az els6 teahazak, és a teaivas a min-
dennapi élet részévé valt. AIX. szazadban a tea kulturaja
mar a szomszédos orszagokat, Japant, Koreat, majd az
egész Tavol-Keletet meghdditotta.

Atea a XVII. szazad elején jutott el Europaba a Holland
Kelet-indiai Tarsasag révén, de viligmeéretd elterjedése
az angoloknak koszonhetd. Alig fél évszazaddal késébb
mar a brit nemesség kedvenc délutaniitala volt, de mas
orszagokban, példaul Spanyolorszagban, Franciaorszag-
ban és Olaszorszagban még sokaig brizte elsdségét a
kavé. A XIX. szazadban a britek Indidban is meghonosi-
tottak a teacserjét. Napjaink legjelentdsebb teatermeld
orszagai kozt ott taldljuk Indiat, Sri Lankat, Kinat, Japant
és Indonéziat.

A teaskanna megfelels
hémérséklete

Mieldtt teat készitink, fel kell melegite-
ni a teaskannat, ezért forrd vizet ontink
bele Ha fermentalt teat készitunk, eld-
szor e kell obliteni a tealeveleket meleg
vizzel, amelyet 1-2 perc mulva ledntunk
roluk, csak ezutan forrdzzuk le a teat.




A teaivas szokasa szinte egyidos a civilizaciéval, a kinaiak szamara pedig a tarsasagi és spiritualis
élet szerves része. A teaivas ezer szillal kotddik a kinai kultirahoz. Nincs konkrét napszakhoz koétve,
de készitése csakugy, mint fogyasztasa valosagos miivészi szertartas.

Atea harom alaptipusa

—
]

Attdl fliggden, hogy mikor és
milyen eljdrassal szedik, majd
dolgozzdk fel a tealeveleket, hd-
rom tipust kilénboztetink
meg: z0ld, barna és voros (nyu-
gaton fekete) tedt.

Az0ld tea (1) leveleit piritjdk, de
nem fermentdljdk (erjesztik).
Friss z6ldségre emlékezteto za-
mata miatta legtermeészetesebb
hatdsu. A félig fermentadlt tea (2)
esetében az erjesztés enyhe vagy
mérsékelt fokdtol fiiggden to-

Keletrdl nyugatra

vabbi két altipust kiilonbozte-
tiink meg: a vulung (angolul
oolong) és a pou-csong redkat.
Zoldesbarna szint, ize a zold
tedéndl intenzivebD. A vOros
tedt (3), amelyet nyugaton feke-
te tednak hivnak, teljes ferimen-
tdcionak vetik ald. Levelei meg-
fonnyadnak, osszetornek, meg-
erjednek, és elvesztik nedves-
ségtartalmukat. Mindekozben
sziniik sotétté valik, zamatuk
maldtira emlékeztet,

Az arab karavdnok voltak a Ki-
naval vald kereskedelem titto-
réi, a tedt is 6k juttattdk el Eu-
ropaba. A teafogyasztds az ara-
bok kézott is meghonosodott,
olyannyira, hogy az arab kultu-
rakban a teakindlds mdig a ven-
dégszeretet jele.

A Tang-dinasztia (618—go7) uralkodasa ide-
jén Lu-ju szerzetes Osszegyijtétte az eld-
dok valamennyi ismeretét, és kozreadta
dket a vilag elsd tedrdl szolo értekezésében.
A Szu csa csing (A tea szent konyve) cimet
viseld munka nagyban hozzajarult Kinaban
azital népszerdsitéséhez.

Atealeforrazasa Ateafelszolgalasa

Atealeveleket a felmelegitett teaskan-
naba szérjuk, és a tea fajtajatol fuggden
az edény 1/4 vagy 3/4 részéig felontjiik
forro vizzel. Ha viragsnirombol készitunk
teat, mindenképpen porcelanedényt
hasznaljunk, mert az nem szivja magaba
ateazamatat.

Akannat lefedjuk, és a tedt legalabb
3 percig allni hagyjuk. A csészéket tal-
cara tesszuk, €s a kész teat kitoltjik
ugy, hogy a leulepedett tealevelek

a kanna aljan maradjanak.
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inai teafajtak

1. Toucsa
Ez a félig fermentalt - vulung

vagy oolong - tea tulajdonsa-

gait tekintve nagyon hasonlo
a pu-erteahoz, de kiilinbozd
formakra sajtoljak. Konnyen

széllithatd, ezért a kinai uta-

zok mindig is kedvelték.
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2. Paj mu-tan

Ezt a fehér teat Fucsien tarto-
manyban termesztik. Riigyfa-
kadds el6tt szliretelik. Nagyon
jellegzetes izu. Barsonyos f6-
zete attetszd halvanysarga
szind, viragzamatu és édes.

3.Long csu

Akinaiak szerint olyan, ,mint
a sarkany szeme"., Zold tea,
amely nevét arrdl kapta, hogy
kézzel vagy géppel kis go-
lyocskakka sodorjak. Fucsien

tartomanyban termesztik, ap-

rilis=majusban sziiretelik ha-
gyomanyos maodon kézzel,
Elkészitéséhez 8o °C-os viz
javasolt.

4.Keemun

Az egyik legnagyszer(ibb kinai
fekete tea. Hopej tartomanybol
szarmazik, és a szakértdk sze-
rint ,a tedk burgundija”. Sotét
és rovid leveleibdl kdnnyed, or-
chideara emlékezteto zamatu,
kellemes ital nyerhetd. Fo-
gyasztjak magaban, de tejjel
vagy citrommal s,

5. Lapszang-
szoucsong

Klasszikus fekete tea
Hukienbdl, ElGszor flistalik,
piritjak, sodorjak, fermental-
jak, majd megint piritjak

és ujra sodorjak.



Teat nemcsak azért fogyasztunk, mert bebizonyosodott az egészségre gyakorolt jotékony hatasa, hanem
mert az id6k folyaman a mindennapi tarsas érintkezés szerves részévé valt. Napjainkban Kina rengeteg

z6ld, fekete, vulung (oolong) és hagyomanyos illatositott teat allit elo.

6. Sujhszien

Junnan tartomanybol szarma-
20 20ld tea, ize és formaja miatt
is kiemelkedik a tobbiteaféle

kozUl. A kézi, illetve gépi sodrds-

nak koszonhetden levelei spiral
alakiak. Fézete zold szind
és jellegzetes zamatd,

7. Pu-er

Vulung (vagyis felig fermen-
talt) tea. A kinai természet-
gyogyaszat hagyomanyosan
nagy becsben tartja, mert jo-
tékony hatassal van az emész-
tésre. ize enyhén édes. Ure-
sen fogyasztjak, nem édesitik.

8. Tie kuan-jin

Az ,acél Buddha" a vulung
tedk leghiresebbike. Mérsé-
kelten fermentaljak, ercteljes
zamatu. ize kellemesebb,
mint az illata. Fézete enyhén
édeskes.

9.Longjing

A sarkany kutja".
Hangcsoubol szarmazo kiva-
I6 mindségu zold tea, ame-
lyet kizarélag tavasszal szi-
reteinek, mert ilyenkor a leg-
izletesebb. Fozete halvany
okkersarga, nagyon kellemes
és frissitd, zamata semmivel
ossze nem téveszthetd.
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Avok hasznalata

A vok hasznalata és tisztitasa

Az elso haszndlat elott az acél-
vokot meleg vizzel atmossuk. Ha
megszdradt, névényi olajat 6n-
tiink bele, és flstolésig hevitjik.
Levessziik a tiizrdl, az olajat ki-
ontjiik, és amikor a vok langyosra

hiilt, konyhai papirtorlovel ala-
posan kitéroljiik. Hasznalat utin
csak tiszta vizzel mossuk el a
vokot, és teljesen szdritsuk meg.
Mindig kevés olajjal fozzlink, igy
az étel is sokkal egészségesebb.

A piritas technikaja

Avokban valé siitéshez napra-
forg6-, szezam-, mogyoro- vagy
szojaolaj szitkséges, mivel az
edény nagyon felheviil, és sem az
olivaolaj, sem pedig a vaj nem tiiri
az ilyen magas hémérsékletet.

Akinai konyhara oly jellemzé vok tulajdonképpen egy serpe-
nydféleség. Eredetileg dntottvasbol készitették, de manap-
sag aluminiumbol vagy szénacélbél is készil, mert igy kony-
nyebb tisztitani. Formaja miatt egyenletesen osztja el a hét,
nagyon kevés zsiradék kell a fézéshez, és egyszerre nagy meny-
nyiségl ételt lehet benne késziteni. A vokban fézhetiink, sit-
hetiink, parolhatunk vagy flistélhetiink is, de a kinai konyhaban
leginkabb piritasra hasznaljak.
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Egy percig
eldmelegitjik
a vokot, majd
néhany csepp
novenyiolajat
tesziink bele.
Felhevitjik, és
amikor az olaj
flistdIni kezd,
beletessziik
az etelt.

Hozzaadjuk

a csikokra vagy
rombusz alaku-
ra vagott, ros-
tokban gazdag
z6ldségeket

(a gyémantva-
gas elgsegiti

a gyors slilést),
és folyamato-
san kevergetve
3-5 percig
piritjuk.




A vok az igazan megfelelo edény a kinai konyha legelterjedtebb fozési eljarasaihoz, mint a mélysiités
vagy a gyors piritas. Ezzel a modszerrel nagyon hamar elkésziil az étel, kevés olaj kell hozza, raadasul
a rovid siitési idonek készonhetden az étel tapértékét is megérizhetjiik.

ra vagy csikok-

piritjuk. Amar-
tast mindig csak
afolyamat leg-

1. Paroléracs Ez a kerek racs fontos kellék, ha
vokban akarjuk fistdlni az ételt. Parolashoz is
remek kiegészits.

2. Voktarté A nyilt langra tervezett vok dom-
bord, a tlizhelyen hasznalhato valtozat alja pe-
dig lapos. A voktarto arra szolgal, hogy barmi-
lyen kialakitasa legyen is a vok, hagyomanyos
tlzhelyen is hasznalhassuk

3. Spatula A spatuldk nélklil6zhetetlenek a pi-
ritdshoz és a mar elkésziilt étel talalasahoz.

4. Fedd Avok feddjét fiistolésnél, fézésnél, paro-
lasnal alkalmazzak, illetve amikor - mintegy ha-
gyomanyos serpenydként hasznalva — martast
készitenek benne, de gyakorlatilag barmit elke-
szithetiink fedd alatt, csak nem lesz ropogos.

5. Foganty( Ketféle vok |étezik: a kétfiild kanto-
ni, amelyet elsdsorban fézésre, parolasra, vala-
mint sitésre haszndlnak, illetve a vok pau,
amelynek hosszu nyele van, igy kivaldan lehet
benne piritani

Ahustapro da- Azegyenletes
rabokra - szog- stités érdeké-
letesre, karika- ben folyamato-

san keverget-

ra—vagjuk, jiik, és 3-4 perc
a halat pedig utan (halnal
2,5 cm-es dara- elég1 perc)
bokra, igy gyor- a hot 3 evéka-
san megpirul, nal rizsborral
de zamatat (vagy fehérbor-
megérzi. ral) csillapitjuk.
Ekkor kovetkez- Folyamatos
neka gyorsan el- keveres mellett
készUl6 zoldsé- még egy percig
gek, amelyekkel piritjuk, vagy
meg 1/2 percig amig a zoldse-

gek jol atsil-
nek, de még
ropog6sak ma-

végén ontjik radnak, ésa hus
az ételre, és ala- teljesen meg-
posan Osszeke- puhul. Azonnal
verjik. talaljuk.
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[ Husos

dim szum

HOZZAVALOK ESZKOZOK
12 dkg rizs tal

60 dkg sovany sertéshus szlirg

1 gerezd fokhagyma kes

2 Uujhagyma vagodeszka

2 szal koriander

konyhai robotgép

1 evékanal olaj +1 evokanal a gézdldedénybe

serpenyd

1 evdkanal barna cukor

edeny a panirozashoz

3 evékanal szdjaszosz

ecset

1 tojasfehérje

1evikanal rizsbor (vagy szdraz sherry)

SO

bors

GOZOLOEDENY

Keleten a gézgombdcokat bambuszbal készilt gézoldedényben
készitik. A specialis bambuszedényt helyettesithetjiik ugy, hogy
a gozolnivalot szitdra vagy paroloracsra tesszuk, amelyet le-
fedve vizzel toitott Iabasba helyeziink. £ megoldas hatranya

a gazoldedénnyel szemben, hogy egyszerre csak egy sor ételt
keszithetlink, mig a hagyomanyos keleti paroldban a bambusz-
talcak egymasba helyezhetdk, igy akar 3-4 kuldonb6z6 fogast is

gézolhetlink egyszerre.
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bambusz gézoléedény vagy labas
racsbetéttel

labas




A dim szum olyan kis falatkakat jelent, amelyeket tea mellé vagy reggelire, illetve vacsorara
szolgalnak fel. A g6zolt vagy olajban siilt kiilonféle toltott gombocok és tésztabatyuk a kinai
konyhaban ugyanazt a szerepet t6ltik be, mint az olasz antipasti vagy a spanyol tapas.

Az itt bemutatott hiisos valtozat kiilonlegessége a rizspanir és a fiiszerezés,
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[ Husos dim szum

A rizst folyd vizben megmossuk, majd tdlba tesszuk, és felént-
juk annyi vizzel, hogy ellepje. Egy éjszakdn dt dztatjuk.

. AFUSZEREK

A fokhagymat meg-
hdmozzuk, és apré-
ravdgjuk. Lehtizzuk
az ijhagyma felso
hdrtydjdt, és finom-
ra apritjuk. Mind-
kettot félretesszik.

A serpenyo6t levessziik a tiizrél, és amikor a tartalma kihdlt,
10zzdkeverjiik a hist.

Masnap lesziir-
juk és lecsepeg-
tetjiik. Félre-
tessziik.

e —

A korianderleveleket lecsipkedjiik a szararol, a leveleket
felapritjuk, és szintén félretessziik.

Beleszorjuk a fel-
apritott korian-
dert, és alaposan
Osszekeverjiik.




A sertéshiist megmos-
suk, megszdritjuk,
majd 5-6 cin-es dara-
bokra vagjuk.

3 7D S - A =
Serpenydben 1 evikandl olajat hevitlink, és kdzepes ldngon
megpiritjuk benne a fokhagymadt, valamint az ijhagymat.

Hozzdadjuk a szojaszoszt, a tojasfehérjét és a rizsbort.
Sézzuk, borsozzuk.

A hust konyhai robotgéppel vagy hisdardléval finomra pépe-
sitjiik. Felhaszndldsig a htitobe tessziik.

Hozzdadjuk

a barna cukrot,
elkeverjiik, és 2-3
percig fozzuk.

PANIROZAS

Arizst dtdéntjitk egy la-
pos tdlba, és spatuldval
elsimitjuk.

;‘ '
N i
- B -
o J ':\.:. £
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»> Hiisos dim szum

A husos keverékbél kézzel kis
gombaocokat formazunk.

4

Az edényt kétujj-
nyi vizzel felon-
tott serpenydbe
helyezziik. A ser-
penyot tiizre tesz-
szlik, és miutan
aviz felforrt, lassu
tizon kb. 20-25
percig gozoljik

a gombocokat.

A rizsbe forgatott gombdcokat a gézéloedénybe tessziik,
és lefedjiik.

> Gozolt hal

A kelet izeivel Ezutan a bambusz gézol6- atlzrol, és a halat talra fek-
Hozzavalbk 4 szemeélyre: 60 edénybe tessz(k, illetve tetjik. A felapritott hagymat
dkg fehér husu halfilé (t6kehal  ha nincs ilyentink, szita- elkeverjiik a szojaszosszal és
vagy aranykeszeg), 1 evékanal ravagy paroléracsra a szezamolajjal, majd bekenjiik
friss gyombeér, 2 felapritott 4j- helyezzlik, és megszor- vele a halat. A mogyoroolajat

hagyma, 1 evkandl széjaszész,  juk a hamozott és ap-
1,5 evékanal mogyordolajvagy  rora vagott gyombér-

felmelegitjuk, beleszorjuk a fi-
nomra apritott fokhagymat,

1/2 evékanal napraforgdolaj, rel. A letakart g6zol6t ¢s enyhén megpiritjuk. Ezutan
1/2 evékanal szezamolaj, 2-3 ujjnyi vizzel teli ser- azolajjal egyutt a halra 6nt-

2 gerezd fokhagyma, sé. penydbe tessziik. Kdze- jiik, és azonnal talaljuk.
Elkészités: A halat megsozzuk, pes langon felforraljuk,

3s 30 percig allni hagyjuk, majd 10-15 percig go-

1ogy kiadja felesleges levet. zoljik. Levesszik

18



A gombdéeokat meghempergetjiik a rizsben, majd a tenye-
riinkben gorgetjiik, hogy a rizs j6l megtapadjon.

TALALAS

Ellendrizziik, hogy a hus
megpuhult-e. Amikor
kész, a gombocokat
talra szedjliik, és friss
paradicsommal talaljuk.

GOZOLES

Olajjal beecsetel-
jlik a bambusz
gozoldedényt,
hogy a gombdcok
ne ragadjanak le.
Ha nincs ilyen
edénytink, tegyiik
a gombéeokat szi-
tara. Fedjik le, és
helyezziik a szitdt
forrdsban levo
vizzel teli ldbas
tetejére.
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[ Paradicsomleves tojasvirdggal

HOZZAVALOK (6 személyre) ESZKOZOK
A LEVESHEZ labas
1egész csirke csontjai szdrdkanal
1csirtkecomb kés

1,5 | viz vagodeszka

1 0jhagyma tal

1 gerezd fokhagyma szlrg

2 dkg friss gyombeér kézi habverd
1 Ujhagyma kancsod

25 dkg paradicsom fakanal
1evokanal szojaszosz grillcsipesz
50

A TOJASVIRAGHOZ

2 tojas

1/2 kiskanal szezadmolaj

PARADICSOM

Ennek a receptnek a friss, zamatos paradicsom és a sz0jaszosz

a lelke, amelytdl a leves jellegzetesen kinai izt kap. Igazi nyari
leves, de j6 mingségli konzerv- vagy hazilag eltett paradicsombol
elkészitve tartalmas téll fogas is lehet.

10




Ezt a kdnnyii paradicsomlevest a tojasvirag teszi kiilonlegessé. A szezamolajjal felvert tojas a forré
levesbe csorgatva a felszinen lebeg, és mind szinben, mind izben izgalmasan egésziti ki a tartalmas,
stirii levest.
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[ Paradicsomleves tojasvirdggal

0
]

AZ ALAPLE

Felontjiik 1.51
vizzel, és fel-
forraljuk.
Atetején
képzbédd
habot
leszedjuk.

A csontot és a kettévdagott csirkecombot ldbasba tessziik.

Akész alaplét le-
szuyjiik, és 2-3
ordn it a hitében
pihentetjiik.

Az alapléhez adjuk a gyombeért, az ijhagymat és a fokhagy-
mat. Lassu tiizén tovabbi két 6ran it fézziik, a habot mindig
leszedjiik.

A paradicsomo-
kat kereszt alak-
ban bemetsszik,
és néhdny mdsod-
percre forrasban
levé vizbe mart-
juk, hogy kény-
nyebben lejojjon
a héjuk. Ezutan
mindegyiket meg-
hamozzuk, félbe-
vagjuk, és kima-
gozzuk. : Kb. 2 cm-es kockakra vagjuk, majd félretessziik.
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félretesziink egy keveset a diszitéshez.

Leves keverés nelkiil A kinai husleves nagyon tiszta és
vilagos. Ezt ugy érhetjik el, ha fézés kdzben nem keverget-
juk, de a habjat mindig leszedjiik. Minél tovabb f6, annal
izletesebb, ezért érdemes a szokasosnal akar 2-3 éraval is
tovabb fézni.

Az alaplét kivessziik a hiit6bdl, szirékandllal leszedjiik a felszi-
nérdl a kicsapodott és megdermedt zsirt. Ha mdr teljesen tiszta,
atdntjik egy labasba.

»

A késpengével
szétnyomkodjuk
ameég tisztitatlan
fokhagymat.

A felnegyedelt ijhagymafejeket finomra apritjuk.

) Bl IBRFOZES
Felforraljuk,
azutdn belednt-
jiik a sz6jaszoszt.
Soval és borssal
izesitjiik.
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»» Paradicsomleves tojdsvirdggal

A gydngyozo le-
vesbe csurgatjuk
a tojdst ugy, hogy
mindenhova
egyenletesen
jusson.

Hozzdadjuk a paradi-
csomot. Lassu tiizén
fozziik 5 percig,

hogy a paradicsom
ne essen szét,

Beleszorjuk az ijhagymadt, és keverés nélkiil mnég 7 percig
fozzik.

BEFEJEZES E

Fakandllal szétva- §
lasztjuk a tojds- >
szdlakat, nehogy
egyberagadjanak,
de kozben a levest
nem keverjiik fel.
Amikor a tojds
megdermedrt,

a levest levesszik
a tizrol.

Fiistolt izzel

Hozzavalok 4-6 személyre:

5 dkg livegteészta, 6,5 dkg friss
széjacsira, 11 csirkehisleves,
1evékanal szdjaszész, 7,5 dkg
fiistolt szalonna vagy flstolt
sonka, 2 kiskana! friss korian-
der, 2 evokanal aprora vagott
ajhagyma, so, bors.
Elkészités: Az Uvegtésztat

2 percre meleg vizbe aztatjuk.
Lecsepegtetjlik, €s 5 cm hosszu
darabokra vagjuk. A szdjacsira

44

végeit levagjuk, ettél a leves
tisztabbnak tinik majd. A his-
levest lassu tlizén megmele-
gitjilk, beletessziik a lecsepeg-
tetett Uvegtésztat és a szdja-
sz0szt. 2 percig fézziik. Hozza-
adjuk a kockara vagott szalon-
nat vagy sonkat, a koriandert
€s hagymat, majd 1/2 percig
egyltt forraljuk. Sozzuk és
borsozzuk, végil beletesszik
a szojacsirat, és meg 3-4 per-
cig fézzik. Forron talaljuk.




A TOJASVIRAG

Akeveréket dt- \ \
toltjiik egy kisebb
kancséba. \\

Kézi habverdvel gyengén felverjiik a tojast, és hozzakeverjiik
a szezamolajat.

TALALAS

A paradicsomlevest tal-
kakba szedjiik, a félretett
hagymaszarral diszitjik,
és forron talaljuk.
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[ Tavaszi tekercs

HOZZAVALOK ESZKOZOK i
2 dkg agaragar tal

1261d csili kés

2 gerezd fokhagyma vagodeszka

1 kdzepes répa vok vagy mély serpenyd

10 dkg zoldbab labas

1zellerszar konyhai papirtorlé

2 ujhagyma fakanal

30 dkg garnéla sziirckanal

2 evOkanal mogyordolaj kendecset

2 evokanal halszosz

2 evékanal osztrigaszosz

s0

20 kinai tésztalap

1tojasfehérje

3dl olaj a siitéshez

szojaszosz a diszitéshez

HAL- ES OSZTRIGASZOSZ

Mindkét terméket készen megvasarolhatjuk barmelyik azsiai élelmiszerekre
szakosodott iizletben. Nem nélkuldzhetetlenek ugyan, de remekiil kiemelik
az étel izét. A tengeri vorosmoszatbol nyert agaragar remekiil helyettesitheti
a zselatint. Rendszerint porra orolve, illetve lemezes vagy kotegelt formaban
aruljak. A tavaszi tekercshez valo tésztalapokat megvehetjik készen, vagy
elkészithetjik mi magunk is a csirketekercs receptjében leirt médon.




A tavaszi tekercs az egyik leghiresebb kinai finomsag, az egész vilagon ismerik. A receptben
megadott toltelék a z&ld csilitol kissé pikans, és az osztrigaszosz jellegzetesen kinai izt kélesénoz
neki. A tekercs tésztaja akkor jo, ha aranyszinii és ropogos.
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[ Tavaszi tekercs

ELOKESZITES

A csilit finomra
apritjuk.

Az agaragart
15 percre bedz-
tatjuk, majd le-
csopogtetjiik
és 5 cm-es dara-
bokra vagjuk.
Félretessziik.

Az jhagymat
meghdmozzuk,
és hajszalvékony-
ra karikdzzuk.

A garnélat megtisztitjuk, leszedjiik a fejét és a farkdt, majd

kis darabokra vigjuk.

Az olajat kitorol-
juk a vokbal.
Ujabb evékanal
mogyoroolajat
hevitiink, és kb.

1 percig piritjuk
benne a garnéldt,
mig egy kis szint
kap.

A keveréket nagy ldngon piritjuk néhdny percig, kdzben
idonként megkeverjiik. Levessziik a tiizrdl, és tdlban meleg
helyre tessziik.
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A fokhagymat meghdmozzuk és felapritjuk. Meghdmozzuk
arépat és csikokra vagjuk.

TOLTELEK

Vokban vagy
mély serpenyé-
ben 1 evokanadl
mogyoroolajat
hevitiink, és folya-
matos kevergetés
mellett kézepes
lingon meg-
piritjuk benne

az djhagymdt.

A piritott z6ldsé-
geket, az apréra
vagott csilit és az
agaragart a garné-
lihoz adjuk.

A zoldbabot és a
zellerszarat egy-
forma nagysdgu

darabokra vigjuk.

Meglocsoljuk

2 evokanal hal-
sz0sszal és 2 evo-
kandl osztriga-
szosszal. Ovato-
san s6zzulg, mert

a szoszok is sosak. |

Kozepes ldngon
tovabbi néhdny
percig fozzik.

’?
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»» Tavaszi tekercs

TOLTES

A 20 tésztalapot

tiszta feltileten ki-

teritjiik, és mind- ¥
egyik kozepére /
1 evokanalnyi t6l- V.
teléket tesziink.

SUTES

3 dl olajat hevitiink, és kisebb adagolban aranyszintre stit-
juk a tekercseket, igy az olaj nem hil ki.

/

sen fedje a tolteléket.

A tésztalap két szemben levo sarkat behajtjuk, hogy tokélete-

AKistlt tekercseket konyhai papirtorlével bélelt tdlra szed-
jiik, hogy felitassuk a felesleges zsiradékot.

Hazitésztaval

Hozzavaldk a tésztahoz: 12,5 dkg
buzaliszt, 5 dkg kukoricaliszt,

3 evbkanal olaj + egy kevés a sii-
téshez, 4.5 dl viz. Atoltelékhez:
30 dkg csirkemell, 1 kis hagyma,
1gerezd fokhagyma, 1 csili, 2 dkg
friss gyombeér, 5 evokanal szoja-
5205z, 50, 2 kiskanal petrezselyem
vagy korianderzéld, bdséges
mennyiség olaj a siitéshez.
Elkészités: Egy nagyobb talban
Osszekeverjuk a buzalisztet s a

50

kukoricalisztet 3 evékanal olajjal.
Apranként hozzadntjik a vizet,
kozben folyamatosan keverget-
juk, nehogy becsomésodjon.
Homogén, lagy, nem tul
srl masszat fogunk
kapni. Teflonserpe-
nycben egy kevés
olajat hevitunk,

majd két kanal tész-

tat ontlnk bele. Mi-
el6tt szint kapna, levesz-
szilk a serpeny6t a tlizrdl,

atésztattanyérra csusztatjuk,
igy sutjuk ki a tobbi tesztat is

piritjuk

és zsirpapirral letakarjuk, Ugyan-

Atoltelékhez meg-

»» @sirketekercs

acsirkemellet, hozzaadjuk
afinomra vagott hagymat, fok-
hagymat, a csilit és gyombért.
Szojaszosszal, soval és aprora va-
gott petrezselyemmel vagy kori-
anderrel izesitjik, majd néhany
percig fézziik.

Amikor a kész toltelék lan-
gyosra hilt, megtoltjuk a tész-
talapokat, tekercseket forma-
zunk belélik, és forrd olajban

kis adagokban mindet arany-
szindire sutjik.



Azegyikvégée fol- [ x
hajtjuk, hogy ta-
karja a tolteléket,
majd az egészet
feltekerjik.

_

Gyengén felverjiik a tojasfehérjét. A tekercsek végeit beken-
jiik vele, majd osszenyomjul, igy jobban 6sszeragadnak,
és siitéskor nem nyilnak ki.

TALALAS

Friss zoldflszerrel és /

sz6jaszosszal diszitjlik.

Kinalhatunk mellé édes-
savanyu martast is, amely
remekiil illik a tavaszi
tekercs friss zoldséges
izehez.
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[ Sult rizs

HOZZAVALOK (6 személyre) ESZKOZOK
40 dkg hosszt szem rizs szUro

g dlviz labas

10 dkg fétt sonka kes

1 csirkemel| vagodeszka

10 dkg friss vagy fagyasztott garnélafarok

kézi habverd

4 tojas tal
3-4 evkanal ola) (lehetdleg mogyorcolaj) vok vagy mély serpenyd
10 dkg z6ldborso fakanal
50
RIZS

Kinaban rengetegfajta rizsbdl valogathatnak. A recepthez ajan-
lott hossza szemdi rizs kevés glutént tartalmaz, igy fézés kozben
a szemek nem tapadnak ssze. A magas gluténtartalmu rizs
ezzel szemben a f6zéstdl jobban Gsszedll, ezért inkabb téltelékek-
hez, desszertekhez vagy el6ételekhez hasznaljak.
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A siilt rizst Kinaban az étkezések végén fogyasztjak, hogy semlegesitse az izeket. Az elkészités
titka, hogy a rizst teljesen le kell hiiteni fGzés utan, majd siités kozben allandéan kevergetni,
hogy az olaj jol atitassa, és a szemek ne ragadjanak ossze.
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[ Sult rizs

ARIZS

Ezutin lefedjiik, r
és lassd tizon
10-15 percig

tovabb fozziik.

A csirkemellrél
letisztitjuk a
zsirt, majd a son-
kdhoz hasonlg
meérett kockdkra
vagjuk.

54

Arizst szlir6be ontjlk, és folyo vizben
addig oblitjik, mig a viz tiszta nem
lesz. Lecsepegtetjlik.

Mig a rizs lass tiizon, lefedve f6, ne emelgessuk a fedét,
nehogy a g6z kiszokjon az edénybdl. A kih(tott rizs siité-
sét forro, de nem tulheviilt olajban kell megkezdeni. Ha az
olaj tul forro, a rizs megég, ha viszont tul hideg, a rizs tel- :
jesen magaba szivja, jelent8sen rontva ezzel az étel izét.

Ha fagyasztott
garnélat vettiink,
elészor olvasszuk
fel. Ha friss, rog-
ton tisztithatjuk.
1 cm-es darabokra |
vdgjuk.




ALY
y

Arizst ldbasba
tessziik és felont-
juk 9dl hideg
vizzel.

Felforraljuk, majd 10 percig kozepes langon fozzik,
mig a viz fele elfo.

OSSZEALLITAS

A sonkat 1 cm-es dara-
bokra vagjuk.

Amikor a rizs megfott, vegyiik le réla a fedot, és teljesen hiit-
stk ki az edényben, igy a nedvesség el tud pdrologni és a sze-
mek stitéskor nem tapadnak majd ossze.

Talba titjiik a toja- Vokban vagy mély
sokat, és kézi hab- serpenyoben fiis-
verdvel lazdn fel- tolésig hevitjiik

a mogyordolajat.
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>) Silt rizs

Allandé keverge- '
tés mellett erds
lingon fehéredé-
sig piritjuk benne
a csirkemellet.

Beleontjiik a fel-

vert tojdsokat, és
még 2 percig f6z-
ziik. Folyamato-

san kevergetjuk,
mert a tojds miatt ™
konnyen leéghet.

Tavaszi izekkel

Hozzavalok 4 személyre: 1/2dl
+ 3-4 evokanal olaj, 4 tojas, s6,
1/2 kilorizs, 1/2 hagyma, 10 dkg
borsg, 1kisebb sargarépa, 2 ge-
rezd fokhagyma, 10 dkg gom-
ba, 10 dkg sz6jacsira.
Elkészités: A rizst a fenti re-
ceptben leirt médon megféz-
zuk, majd félretessziik. A tojast
talba litjik, és egy kis soval
gyengén felverjik. Serpeny6-
ben felhevitjuk az olajat,
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és beleontjuk a tojast.
Kozben kevergetjik, hogy
darabosan osszealljon.
Allando kevergetés mellett

hozzaadjuk a rizst, és 5-6 per-
cig fozziik, majd félretessziik.

Egy masik serpenydben 3-4
evokanal olajat hevitlink, és
kb. 5 perc alatt megpiritjuk
benne a meghamozott és
csikokra vagott répat, a bor-
sot, a megtisztitott és apro-
ra vagott fokhagymat és

Apranként
hozzdadjuk
a fort rizst, és
nagy lingon,
allandé kever-
getés mellett
kb. 1 percig
sttjiik.

a vékonyra szeletelt
gombat. A tojasos
rizshez adjuk, és to-
vabbi 5 percig
egyutt fozzik,
hogy jol 0sz-
szemelegedjenek.
Ekkor beletessziik

a szojacsirat is,
majd megsodzzuk.
Osszekeverjiik,

és forrén

talaljuk.




Ha fagyasztott
borsoét vettiink,
eloszor olvasszuk
ki. A rizshez ke-
verjik, és még

2 percig fézziik,

A rizshez keverjiik a garnéldt és a fott sonkat is, majd nagy
langon tovdbbi 2 percig fozziik.

TALALAS

Amikor a tojas
megdermedt, a rizst
levessziik a tizrdl,
és azonnal talaljuk.




Edes-savanyu hal

HOZZAVALOK (4 személyre) ESZKOZOK

4 db egyenként 35-40 dkg-os fehér husu hal kés
(gyongyos durbincs, tengeri stgér, tékehal,

—
rombuszhal, nyelvhal) vagedeszka
. labas
o]
P kanal

mogyordolaj a slitéshez

szlré
10 dkg kukoricaliszt

tal

A MARTASHOZ

K " F
P vok vagy mély serpenyd

; : ; szlirgkanal
1 husos zoldpaprika

konyhai irtorlo
10 dkg z6ldborso i i

5 dkg friss gyombér

2 ujhagyma

2 evbkanal sdritett paradicsom

3 evdkanal rizsecet (vagy fehérborecet)

1 evikanal szojaszosz

2 evokanal rizsbor (vagy szaraz sherry)

2 evokanal cukor

3 dl tyakhusleves (vagy zoldségleves)

2 evokanal kukoricaliszt

2 evékanal hideg viz

ZOLDSEGEK

Az édes-savanyu martast a receptben megadottaktdl eltérd
z6ldségekkel is elkészithetjik. Nagyon finom példaul zellerrel,
kaliforniai paprikéval vagy akar gombaval. Csak arra tgyel-
junk, hogy apro, szabalyos darabokra vagjuk fel és ne fézzuk
tal a zoldségeket, igy jobban megérzik friss izuket,
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E fogas sikere nagyrészt azon milik, hogy kiviil mennyire ropogés, beliil pedig mennyire omlos a hal.
Ha kukoricalisztbe forgatjuk, siités utan sokkal ropogésabb lesz, mint biizaliszttel. Remekiil illik

hozza az édes-savany( martas, amelyben a paradicsom és ecet savanykas izét jol ellensiilyozza
a cukor édessége és a szojaszosz fiiszeressége.
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[ Efdessavanyd hal

S 1 IESAHAL

Ahalat megmossuk, és a kés fokdval ledorzsoljiik a pikkelye-
ket.

A zdldpaprikat meg-
mossuk és kicsumadz-
zuk. Az ereit kivig-
juk, a hisét a répd-
hoz hasonlé méretii-
re apritjuk.

A MARTAS

A gyombért meg-
hdmozzuk és apro-
ravagjuk.
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- o |
Kiszedjiik a belsGségeket, és ha tigy jobban kedveljiik,
a hal fejét is levgjuk, bdr Kindban a halat egészben szoktik

elkésziteni.

Sos vizet forra-
lunk, és 5 percig
fozziik benne a
répat. Kicserél-
jik a fézovizet,

és 3 percig fézzuk
a zoldpaprikat,

a borsot pedig
szintén 1ij vizben
4 percig.

Az Gjhagymat fi-
nomra apritjuk.



»”

ELOFOZES

A halat mindkét olda-
ldn beirdaljuk, hogy
stités kozben ne ugor-
jon Ossze.

Friss és lide A japanokhoz hasonloan a kinaiak is mindig
kilon-kulon fozik a zoldségeket, igy az izek frissek, a szi-
nek pedig Gdék maradnak. Ha a zoldséget fézés utan
rogtén hideg vizbe martjuk, a fézési folyamat leall,

€s a z0ldség roppands marad.

Egészben A kinaiak egészben készitik el a halat, mert
gy tartjak, hogy husa csak akkor lesz omlos és szaftos,

R N SO ' . . . ha nem bontjak meg.
Fozés utdn a z0ldségeket azonnal hideg vizbe meritjiik. 4 €

Lassu tiizon felforraljuk a stritett paradicsomot a rizsecet- Felontjlik a levessel, hozzdadjuk az ujhagymat, a gyombeért
tel, a szdjaszosszal, a rizsborral és a cukorral. és az el6fozott zoldségeket.
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»» Edes-savanyt hal

Egy tdlkdban elke-
verjik a kukori-
calisztet 2 kanal
hideg vizben.

Vokban vagy mély
serpenydében bo-
séges mennyiségu
olajat hevitiink,
és a halat egyen-
ként siitjiik ki
benne, hogy az
olaj ne huljon le.

I r

A keveréket a mdr-
tashoz adjuk, és
alaposan osszeke-
verjik, Lassu tii-
zbn felforraljuk.

o

Amikor a hal aranyszint és ropogo6s, kivessziik az olajbdl, és
konyhai papirtorlére fektetjiik, hogy felitassuk a felesleges

zsiradékot.

» Halgomboc

Tengeri harapnivald
Hozzavalok: 45 dkg fehér hisu
hal, 1tojasfehérje, s6, 1evoka-
nal kukoricaliszt, 2 evékanal
szezamolaj, 2 sargarépa,
1hagyma, 10 dkg z6ldborso,

15 dkg zdldbab, 1 kiskanal
szbjaszosz, 2 evékanal rizsbor,
1dltyakhusleves, olaj a sii-
téshez.

Elkészités: A hal borét lehizzuk,
a szalkakat kiszedjiik, a hal husat
3-4 cm-es darabokra vagjuk.
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Ahalat elkever]lk a tojasfehér-
jével, a séval, a kukoricaliszttel,
és a szezamolajjal. Turmixgep-
ben pépesitjik. Bdséges meny-
nyiségti vizet forralunk.
Ahalas masszabdl dio nagy-
sagu gombdcokat formalunk,
és aforrasban levé vizbe tesz-
szik. Amint feljonnek a viz
felszinére, szlirdkanallal ki-
szedjik és félretessziik.
Arépati1/2 cm-es karikakra,

a hagymat pedig hajszalveé-

konyra szeleteljuk. A zoldsége-
ket 5 percig f6zz(ik a borséval

és a zOldbabbal egylitt. Lednt-
juk rolaa vizet, és hideg helyen
pihentetjuk. Avokban olajat he-

vitink, bele-

tessziik a zoldségeket, a szoja-
sz6szt, a rizsbort és a levest.
Felforraljuk, majd hozzaadjuk
a kisutott halgombdceokat.
Nagy langon, idénként meg-
keverve még nehany percig
fozziik. Levesszik a tlizrdl,

és forron talaljuk.



Addig hagyjuk gyongyozni, mig a martds bestrisodik.
Ekkor levessziik a tizrol.

TALALAS

Tanyérokra osztjuk a slilt
halat, és meglocsoljuk

a martassal. Forron ta-
laljuk.

A halat kukoricalisztbe forgatjuk. A félosleges lisztet lerdz-
zuk réla, nehogy stités kozben csomok képzodjenek.
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[ Piritott tészta

HOZZAVALOK (4 személyre) ESZKOZOK
20 dkg sertéshas kés

10 dkg porkolt foldimogyoro (nem sdzott) vagodeszka
1z6ldcitrom reszeld

15 dkg tofu sziré

2 gerezd fokhagyma citromfacsaro
1 kisebb piros csili tal

1 Ujhagyma labas

viz a tesztafGzéshez serpenyd

50 fakanal

20 dkg szaraztészta (livegtészta vagy
spagetti)

6 evokanal olaj

2-3 evokanal halszosz

1 csapott evdkanal barna cukor

2tojas

3-4 szal koriander

CHOW MEIN

Achow mein talan a legismertebb kinai tésztaétel. Ebben a receptben

livegtésztaval vagy spagettivel készitjik. EIGbbit nem kell fézni, csak forro
vizben aztatni, utobbit pedig nem szabad tulfozni, ,al dente” allaginak
kell lennie ahhoz, hogy jol lehessen piritani. A tofu és a halszosz besze-
rezhetd az azsiai élelmiszereket arusito boltokban vagy a nagyobb

élelmiszerlancok Gzleteiben,
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A piritott tésztat (chow mein) gyakran fogyasztjak csupan egy kis széjaszésszal és piritott mogyoréval.
Ebben a receptben sertéshissal, tofuval és tojassal készitjiik, amit6l sokkal disabb lesz. A csilitsl

pikéns izt kap, a zoldcitromtél savanykas lesz, az izgalmas ropogossagot pedig a b6ven adagolt piritott
foldimogyoré biztositja.
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| Piritott tészta

ELOKESZITES

A porkolt mogyo-
rot feldaraboljuk.

A hust elészor csikokra, majd 1-2 cin-es darabokra vagjuk.

Atofut Meghdmozzuk

1 cme-es a fokhagymat

darabokra és felapritjuk.

vagjuk. A csilit kimagoz-
zuk és finomra
apritjuk.

A forrasban levo
vizbe beleszorjuk
atésztat, és nagy
ldngon addig f6z-
zuk, amig megpu-
hul, Akkor jo, ha az
dllaga fogkemeény
{al dente). Az liveg-
tésztat nem foz-
zuk, csak 2 percre
forrd vizbe dztatjuk. "

A megfott tésztdt lesziirjiik, hideg vizzel atoblitjik, hogy
a tésztaszdlak ne ragadjanak ossze. Jol lecsepegtetjuik.
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A zoldcitromot

| megmossuk,

| a héjat lereszel-
jik gy, hogy
a fehér rész ne
keriiljon bele,

! miert attdl az étel

| kesertive vilik.
A zoldcitromot félbevdgjuk, és kifacsarjuk a levér. Tdlba szir-
jik, nehogy mag vagy gyiimolcshis maradjon benne.
A TESZTA
Az ujhagymat Boséges mennyi- "'{
2 ¢m hosszu dara- ségti vizet forra-
bokra Vég] uk. lunk egy kevés
soval.
PIRITAS
Serpenyo-
ben 4 evo-
kanadl olajat
hevitink. A hist
és a tofut nagy
! langon aranyszi-
' ntre piritjuk ben-
ne, Amikor kész,

tdlba szedjik, és
félretessziik

A serpenyében maradt olajban kozepes ldngon 5 percig
piritjuk a fokhagymat, a csilit és a hagymat. Idonként
megkeverjlik, nehogy odaégjen.

67



») Piritott tészta

Az aranyszinire
stitott huist és
tofut a hagymad-
hoz adjuk, majd
beleszorjuk

a felapritott
mogyorot is.

A (7 S
‘ '
;: v "1 ; - ; '__;p /
"P/“ L }.Q.‘n -‘! y _ :

A tojast lazdn felverjik, raontjiik a tésztdra, és kb. 1/2 percig Amikor a tojas mdr majdnem megszﬂardult hozzaad juk
kevergetve siitjik. a fiiszeres hiist a tofuval. Alaposan dsszekeverjuk.

»» Csipos tésztasaldta

Grolt csilivel

Hozzavaldk 4 személyre: 45 dkg
tojassal késziilt szaraztészta,
1ev6kanal szezdmolaj, 3 kiska-
nal mogyorévaj, 2 kiskanal
orolt esili, 1 evokanal étolaj,
1gerezd fokhagyma, 2 evéka-
nal szojaszoész, s, 2 kiskanal
cukor, 3 Gjhagyma.

Elkészités: Béséges mennyisé-
g vizet forralunk, megsézzuk,
majd beletessziik a tésztat.
5-6 percig fézziik, azutan le-
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vesszilk a tlzrél, hideg vizzel
atoblitjik, és lecsepegtetjik.
A mogyordvajat, az 6rolt csi-
lit, az étolajat, a szojaszoszt,
a sot, a cukrot, valamint a fi-
nomra vagott ujhagymat és
a fokhagymat turmixgépben
pépesitjilk. A lecsepegtetett
tésztat alaposan osszekever-
Jjuk a szezamolajjal. Raont-
juk a martast, azzal is jol
osszeforgatjuk, és behdtve
talaljuk.




BEFEJEZES

Hozzakeverjiik a citrom lereszelt héjat
és a levét is, majd a halszoszt. Soval és
barna cukorral izesitjik. Kb. 1 percig
kevergetjlk, mig egyenletesen atme-
legszik, ekkor levessziik a tlizrél, és
meleg helyen pihentetjik.

Beletessziik a leszlirt tésztdt, és kozepes langon, folyamato-

’ A serpenyot kitoroljik, és 2 evdkanal olajat hevitiink benne.
san kevergetve megpiritjuk.

TALALAS
Levesszik a tizrél, és friss

korianderrel diszitve

forron talaljuk.
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[ Mogyoros csirke

HOZZAVALOK (4 személyre) ESZKOZOK '
50 dkg csirkemel! tal

1evékanal rizsbor (vagy szaraz sherry) kes

1 evdkanal szojaszosz vagodeszka

1 csapott evokanal kukoricaliszt kézi habverd

50 talaloedeny

5 dkg friss gyombér mianyag haztartasi folia
1szal zeller mozsar

2 ajhagyma szird

2 gerezd fokhagyma vok vagy mély serpenyd
1 kiskanal szecsuani bors fakanal

2 piros csili szlrgkanal

1dI étolaj konyhai papirtorld

12 dkg natur foldimogyoré

A MARTASHOZ

2 dl tyukhusleves

1 evokanal szojaszosz

1 kiskanal cukor

1/2 citrom leve

1 evokanal kukoricaliszt

petrezselyem a diszitéshez

ALAPANYAGOK

A mogyorét helyettesithetjiik mas csonthéjassal, példaul mandula-
val, kesudioval vagy makadamdioval. Ugyanigy a masik két tipiku-
san kinai alapanyagot, a rizsbort €s a szecsuani borsot is helyette-
sithetjiik szaraz sherryvel, illetve rézsaborssal, igaz, ennek nincs
olyan anizsos aromaja, mint a szecsuani borsnak.
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A mogyoros csirke nagyon népszerii kinai étel. A pacolt csirkehis lagy és omlos, a csilitdl és a szecsuani
borstél pedig kellemesen pikans. Az enyhén anizsos izt a piritott mogyoré teszi teljessé, és az édes,
stirli martas koronazza meg.
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F . .
i Mogyoros csirke

PACOLAS

A csirkemell
borét lehizzuk.
A hust foly6 viz-
ben megmossulk,
leszaritjuk, majd
2-3 cm-es kockak-
ra vagjuk.

Arizsbort €s a szOjaszoszt 6sszekeverjiik a kukoricaliszttel
és 1 csipet soval.

- R » \

A gyombért meghdmozzuk, és eloszor feldaraboljuk, majd A zellert és az Gjhagymat megmossuk, majd a gyombérhez
vékony csikokra vdgjulk. hasonlé méretiire apritjuk. A fokhagymat meghimozzuk
és vékonyan felszeleteljtik.

PIRITAS

Vokban vagy mély
serpenyoben fel-
hevitjiik az olajat,
és szlirében bele-
meritjiik a borsos
csilit. Kb. 2 percig
a forré olajban
hagyjuk, mig ro-
pogos lesz. Ezutan
kivessziik, és lecse-

l
A

pegtetjiik. B\

Az izesitett olajban aranyszintire piritjuk a mogyorét.
Amikor kész, konyhai papirtérlore szedjlik.
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»”

A péclét a husra
ontjuk, és ala-
posan Ossze- |
forgatjuk.

Az edényt mt-
anyag hdztartdsi
folidval letakar-
juk, és 1/2 6rdra
a hiitobe tesszik.

Mozsdrban dara-
bosra torjiik
a szecsuani borsot.

A
b
ek

A csilit kimagozzuk, finomra apritjuk, és a borshoz adjuk.
Osszekeverjiik, majd egytitt jél eldorzsoljik.

) 1.2

A megmaradt
olaj nagy részét
kikanalazzuk

a serpenyobol.

Ugyanebben az olajban, erés langon aranyszinure piritjuk
a huist is. Amikor kész, kiszedjlik az olajbodl és félretessziik.
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»2> Mogyorés csirke

|
Kozepes langon megpiritjuk a fokhagy- ;
mat az Ujhagymaval és a gyomberrel. a
Kozben fakanallal kevergetjuk, nehogy
odaégjen. :
|
1
|
M
l
L:lr_
e
BEFEJEZES ﬁ
A mdrtdst a husra
6ntjlik, majd dllan- |
do kevergetés mel-
lett kozepes ldn-
gon felforraljuk.

A mdrtast néhdny percig forraljuk, kozben folyamatosan ke-
vergetjiik. Amikor sirisédni kezd, hozzdadjuk a mogyorot,
6sszekeverjiik, majd levessziik a tiizrol.

Szines és illatos Elkészités: A kukoricalisztfelét  sotés afinomra apritott csilit, bambuszriigyet és az apro koc-
Hozzavalék 4 személyre: feloldjuk vizben, majd elkever-  aforrd olajba meritjuk, kakra vagott kalifor-
30 dkg csirkemell, 1 evékanal jik arizsborral, a séval és az majd amikor megpi- i niai paprikat.
kukoricaliszt, 1 evokanal rizs- 1cm-es kockakra vagott hus- rultak, kivesszik. @, Azegeszet
bor, 4 gerezd fokhagyma, 1 Gj- sal. Egy masik talban dsszeke- A helyére tesz- 2 percig erds
hagyma, 4 dkg friss gyombér, verjlik a cukrot, a szojaszoszt, szuk a hust, langon pirit-
3 szaritott csili, 1 evokanal sze- 1csipet sot, az ecetet és a liszt megkapatjuk, juk, majd las-
mes bors, 1/2 kaliforniai papri- masik felét. Serpenydben €s hozzaadjuk su tdzon addig
ka, 5 dkg konzerv bambusz- olajat hevitink, és aranyszind-  avékonyra kevergetjuk, mig
riigy, 2,5 dkg natur foldimo- re piritjuk benne a durvéra szeletelt ujhagy- teljesen bestriisodik.
gyoro, 1 evékanal cukor, 4 evo- tort mogyorot. Amikor kész, mat és gyombeért, Megsz6rjuk a piritott
kanal étolaj, 1 evékanal széja- konyhai papirtorlére szedjik. a finomra apritott fok- mogyoroval, és azonnal
sz0sz s 2 evkanal rizsecet. Sziirbbe tessziik a szemes bor-  hagymat, a feldarabolt talaljuk.
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Hozzdadjuk a piritott huist és a borsos csilit. Alaposan dssze-
keverjiik.

TALALAS
Friss petrezselyemmel
diszitve forron talaljuk.

A MARTAS
Egy tdlban ossze- f
keverjlik a mdr-
tds alapanyagait:

a huslevest, a sz6-
jaszoszt, a cukrot,
a citromlét és

a kukoricalisztet.
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[ Csipkés marhahus

HOZZAVALOK (4 személyre) ESZKOZOK )
50 dkg marhahus tal

2 dkg barna cukor kézi habverd

s6 vagodeszka

4 evokanal vilagos szojaszosz sziré

2 piros csili vok vagy mély serpenyd I
2-3 erds paprika kanal

2 gerezd fokhagyma sziirokanal

2 Ujhagyma fakanal

8 dl étolaj konyhai papirtérlg

2 evkanal osztrigaszosz habnyomé zsak kis nyomdfejjel

 Tiaond . . vagy erds miianyag zacské
2 kiskanal szezamolaj o yo8

- P ollo
1 kiskanal kukoricaliszt

2-3 evkanal viz a kukoricaliszt felolddsahoz

A TOJASCSIPKEHEZ

1tojas

1 evokanal kukoricaliszt

1 evokanal étolaj

KINAI s205ZOK ES FUSZEROLAJOK

A receptben leirt étel erételjes ize a jellegzetesen kinai fliszerek
hasznalatanak kdszonhetd. Az osztrigakivonatbol készililt osztriga-
szdsz erds izd, sdrd folyadék, amelyet felerdsit a szezdmolaj is.
Mindkét terméket beszerezhetjik az dzsiai élelmiszerekre speciali-
zalodott boltokban vagy a nagyobb élelmiszerlancok zleteiben.
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Markans, erds izii ételt mutatunk be ebben a receptben. A marhahust siités el6tt pacban
pihentetjiik, amelynek 6sszetevdi, a csili, az osztrigasz6sz, az erds paprika és szezamolaj
onmagukban is meglehetdsen karakteres fiiszerek. A tojascsipke éppen ezért nemcsak disziti,
de egyben kénnyedebbé is teszi ezt a tartalmas fogast.
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Csipkés marhahts

A marha-
hast vékony
szeletekre, a
szeleteket pedig
1/2 cm széles csi-
kokra vagjuk.

A csilit megmos-
suk, kimagozzuk,
és finomra aprit-
juk. Az erds pap-
rikat is megmos-
suk, kimagozzuk,
majd vékonyan
felszeleteljuik.

A serpenyot levesz-
sziik a tiizrdl, és az
olaj nagy részét kika-
. nalazzuk beldle.

Egy nagyobb tdlban elkeverjiik a barna cukrot, a sét
és a szOjaszoszt,

A megmaradt
olajat djra felhe-
vitjiik, és folyama-
tos keverés mel-
lett kozepes lan-
gon megpiritjuk
benne a hagymat,
a fokhagymat és

a csilit.




»”

Beletessziik a Pihentetés :
huist, alaposan utan a hiist /”M\)
osszekeverjiik leszurjik €s le- o
a paccal, és 1/2 csepegtetjuk. "
ordra a hiitébe A pdclét kiontjuk,
tessziik. a huist félre-
tessziik.

PIRITAS
Avokban vagy
mély serpenycben

olajat hevitiink, és
2-3 adagban meg-
piritjuk benne a
lust. {gy minden-
hol jol dtsiil, de
nem szarad ki.

Amikor kész, konyhai papirtorlvel bélelt tdlra szedjiik,
hogy felitassuk a felesleges zsiradékot.

Belekeverjitk a fél- v

retett marhahust,
majd az egészet
tovdbbi 2 percig
piritjuk.

o, f ‘l
Hozzdadjuk az erés paprikdt, és kozepesen ldngon, dllando-
an kevergetve tovabbi néhdny percig piritjuk.
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> Csipkés marhahts

Egy tdlban Osszeke-
verjlik az osztriga-
szOszt a szezam-
olajjal, és a his-

ra ontjuk.

A zacsko egyik
sarkit levagjuk
dgy, hogy a nyilds
nagyon apro
legyen.

A kukoricalisztet
feloldjuk a viz-
ben, azutan a ser-
peny6be ontjiik.
Néhdny mdsod-
percig fozzuk,
mig bestirtisodik,
ekkor levessziik

a tuzrél.

Teflonserpenydben 1 evokanadl olajat hevitlink, és a zacské-
bél rdcsmintdban belenyomjuk a tojast.

CsipGs martasban

Hozzavaldk 4 szemelyre: 40 dkg
marhahs, 1 z0ld €s 1 piros vas-
tag husu paprika, 1hagyma, 14|
tej, 6 dl hdsleves, 1evékanal
curry fliszerkeverek, 2 evékanal
kukoricaliszt, s6, 2 csili, 7,5 dl
étolaj.

Elkészités: A hust megtisztitjuk,
és kockakra vagjuk. Félretesszik.
Serpeny&ben s evékanal clajat
hevitlink, és megpiritjuk benne a
finomra vagott csilit és hagymat,

8o

valamint a felkockazott

paprikat. Kozepes
langon 3 percig
stitjik, Beletesz-
szilk a marha-
hast, fakanallal
megkeverjuk, és
tovabbi 3 percig
piritjuk.
Felontjik a his-
levessel és a tejjel,
majd soval és
curryvel izesitjuk.

»» Currys marhapecsenye

Tovabbi 3 percig fézzik, majd

hozzaadjuk a1/2 pohar vizben
feloldott kukoricalisztet. Fo-
lyamatosan kevergetve f&z-
zUk, mig a szosz kicsit be-
striisodik. Forron talaljuk,
es fott rizst vagy tesztat
kinalunk mellé.



A TOJASCSIPKE

Kézi habverdvel lazdn felverjiik a tojast, és hozzdadjuk az
1 kandl vizben elkevert kukoricalisztet.

TALALAS

A megslilt tojascsipkeét
szlir6kanallal kiemeljik
a serpenyobdl, és
lecsepegtetjik. A hust
tanyérokra rendezzuk,
és a tojascsipkével di-
szitve melegen talaljuk.

Akeveréket hab-
nyomo zsdakba
vagy egy mu-
anyag zacskoba
toltjiik, amelynek
nyildsdt szorosan
bekotjik.
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Pekingi kacsa

HOZZAVALOK (4~6 személyre) ESZKOZOK

1egész kacsa (kb. 2 kg) kés o

A SZIRUPHOZ vagodeszka -

1 citrom tal )

5 dkg friss gydmbér konyharuha o

11 viz konyhai papirtorlé o -
3 evokanal méz labas

3 evokanal szojaszosz fakanal o
1,5 dl rizsbor (vagy szaraz sherry) kendecset

A KORETHEZ

kampo a kacsa fellogatasahoz

10 Ujhagyma

16 mandarin palacsinta

sutoracs

sutdedény

2,5 dl hoisin-szosz

HOISIN-SZOSZ ES MANDARIN PALACSINTA

A hoisin-szész, a pekingi kacsa elvalaszthatatlan kisérgje legin-
kdbb a sird olvasztott csokoladéra hasonlit, bar ize teljesen mas.
Széjababbol, buzalisztbdl, ecetbdl, fokhagymabdl és szezam-
maghol készil. A kinai kenyérlepényhez vagy mas néven man-
darin palacsintdhoz hasonléan készen beszerezhetd. Ha még-
sem kapnank, finomlisztbél forrasban levé vizzel és olajjal
kemény tésztat gyarunk, kinydjtjuk, és kb. 15 cm atméréji koron-

gokat formazunk. Csak az egyik oldalukat stitjiik meg serpenyd-
ben, igy rugalmas marad, és konnyd tolteni.
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Igazi inyencség a pekingi modra elkészitett kacsapecsenye, mert az illatos siilt pompas izét egy
csepp zsir sem rontja el. A kacsa bore ropogosra siil, belseje viszont omlés és szaftos marad.
Mandarin palacsintaval és hoisin-szésszal talaljuk.
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[ Pekingi kacsa

- ELOKESZITES

i, s

Akacsa fejét levagjuk, a belsoségeket kivessziik, ha még
benne vannak.

A gydmbért meg-
hdmozzuk, és 2-3
cm-es szeletekre
vdgjuk.

s ey " e
A nyakandl dtsziirjuk a kacsa bérét a kampdval, és kb. 1/2 érdra
szdaraz, hiivds helyen fell6gatjuk.

84

Folyé vizben ki-
viil-belidl meg-
mossuk.

Ldbasba 6ntiink
1 1 vizet, beleke-
verjiik a mézet,

a szojaszoszt

€és a rizsbort,
majd hozzdadjuk
acitromot és a
gyombért is.




Tiszta konyha-
ruhdval vagy
konyhai papir-
torlével szdraz-
ra toroljiik.

A keveréket felforraljuk, majd lassu ttizén 20 percig fozziik.

A kacsat ujra beecseteljik a sziruppal,
€s 4-5 6rara megint visszaakasztjuk.

Az elsé réteg szirup lezarja a kacsa
bdrének porusait, igy a hus nem szarad
ki. A hus a masodik rétegtdl valik igazan
zamatossa.

>?

A SZIRUP

A citromot héjas-
t61 1 cm széles ka-
rikdkra vagjuk.

A kacsa bérét alaposan beecseteljiik a még meleg sziruppal.

Kesz ritualé A pekingi kacsa elkészitése valosagos miivé-
szetnek szamit Kinaban. A legfontosabb, hogy a bére

ropogos legyen, ezért hagyomanyosan leveg6t fujnak

a kacsa bore al3 egy cs6 segitségével, hogy elvaljon

a husatél. lly modon a kacsabér teljesen ropogosra siil.
Legféképpen azon malik minden, hogy a kacsabért telje-
sen atitassa a szirup. A legegyszerubb persze az egész
kacsat belemartani, de ecsetelhetjiik is, mint ebben a
receptben. Ez esetben azonban legalabb kétszer tegyiik
ezt meg, és utana hagyjunk elég idét, hogy a szirup jol
atjarhassa a kacsa borét.
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27 Pekingi kacsa

A kacsat levesszilk a kamporol, és a mellével felfelé siitéracsra
fektetjiik.

BEFEJEZES

240 °Cra elomele- §
gitett siitében ‘
kezdjuk siitnia
kacsat. A rdcs ald
tegylink egy tep-
sit, hogy felfogja
a kacsdbol kistilo
zsiradékot.

az asztalra tessziik.

A hagymadt, a mandarin palacsintat és a hoisin-szoszt

Anizzsal és fahéjjal
Hozzavalok 4-6 személyre:
1egész kacsa (kb. 2 kg), 3dl
mogyordolaj, 1 | tydkhsleves,
1dl széjaszosz, 4 dl rizsbor
1pohar levessel elkeverve,

10 dkg cukor, 3 anizsmag,
3rud fahéj.

Elkészités: A kacsat felnégyel-
juk, megmossuk és papirtorlé-
vel teljesen szarazra toroljik.
Mely serpenyében vagy vokban
olajat hevitiink, és a béros fele-

86

vel lefelé beletessziik a hust.

2 perc piritas utan lejjebb
vessziik a langot, majd amikor
az olaj kissé kihlt, meglo-
csoljuk vele a hist, igy
nem kell megfor-
ditani, és
mindkeét ol-

dala egyszer-
resulat.1g
percig koze-

pes langon
sutjuk, és

amikor a bére mar ropogos, ki-
szedjuk konyhai papirtorlére.
Felforraljuk a martas hozza-

valoit: a levest, a mogyoroola-

jat, a szojaszoszt és a rizsbort.

Cukorral, anizzsal és fahgjjal

izesitjuk. 2 perc forralds utan

beletessziik a hust is, majd

lejjebb vesszik a langot.

Lefedve f6zzuk 1 6rat. Ezutan

levessziik a feddt, és le-
merjuk a zsirt a martas
felszinér6l. A hust tanye-
rokra szed)ik, €s a martas-
sal meglocsolva forron
talaljuk.



[ 3

Akét mellrész ko-
zott felvagjuk a
bort, és a hnist leva- L3 T
lasztjuk a csontrol
elészor az egyik ol-
dalon, majd ugyan-
ezt megismeteljik
a masik oldalon is.

Akacsamellet szele-
tekre vdgjuk ugy,
M : hogy mindegyiken
15 perc elteltével a héfokot levessziik 170 °Cra, és tovabbi 90 bér is legyen. Ez-
percig siitjiik a kacsat. Amikor a bére mdr teljesen ropogos, ki- utdn a kacsacombo-
vessziik a siitobdl, és 10 percig pihentetjik, hogy a hus szaftos kat is kicsontozzuk.

maradjon, és konnyebb legyen szeletelni.

| ==
TALALAS

Ki-ki maganak talal:
palacsintara fektetink
néhany hagymacsikot,
erre tesszik a
kacsapecsenyét.
Meglocsoljuk hoisin-
szésszal, feltekerjuk, és
maris falatozhatunk.
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Siilt vonton édes-savanyu
martassal

HOZZAVALOK (40 darabhoz) ESZKOZOK

15 dkg friss vagy fagyaszott garnéla kés

2 Gjhagyma vagodeszka

5 dkg friss gyombér teflonserpenyd

1tojas vok vagy méely serpenyd
25 dkg daralt sertéshis fakanal

50 szlirdkanal

1 evakanal szezamolaj tal

2 evékanal szojaszosz kancso

40 vontontésztalap konyhai papirtorlé

készen kaphaté
( aphatd) labas

olaj a stitéshez

A MARTASHOZ

2 evékanal slritett paradicsom

1 evokanal cukor

2 evokanal rizsecet {vagy fehérborecet)

2 evbkanal rizsbor (vagy szaraz sherry)

4 evikanal ananaszlé

2 evokanal szojaszosz

1/2 evékanal kukoricaliszt

2 evokanal viz a kukoricaliszt feloldasahoz

VONTONTESZTA

Avonton tésztdja buzalisztbdl és tojasbol készul. Az azsiai élelmiszereket
arusito boltokban vagy a nagyobb élelmiszerlancok Gzleteiben frissen
vagy fagyasztva kaphaté. A friss tészta 5 napig elall a hitében.
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A vonton tulajdonképpen apro, toltott tésztabatyu, amelyet hassal és rakkal vagy hallal téltenek meg
és jellegzetes keleti fiiszerekkel izesitik. Etolajban kell kisiitni, és tébbféle szésszal is fogyaszthato.
Ebben a receptben édes-savanyi martassal kinaljuk.
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[ Stilt vonton édes-savanyu martassal

A hagymat meg-
himozzuk, és a
fejét egészen fi-
nomra apritjuk.

!
- h,
=1y § - i
LL . - \
" ' - 5
¥ 5 T

A garnélat megtisztitjuk, kivagjuk beléle az emésztocsator-
nat, majd a rdkot aprora vagjuk.

—

o
T .
_.‘é?;\';. Ef-n- s

Alész omlettet
aproé darabokra
vagjuk.

‘_J,-,-‘-’*“ - b
- -
Adardlt hast, a garnélat, a hagymat, a gyémbért és a tojdst
tdlban 6sszekeverjiik.
TOLTES |
A tésztalapokat Minden tésztalap :
Gvatosan szétva- kozepére toltelé- -
lasztjuk, mertkony- ket kanalazunk. ’
nyen eltorhetnek.
Ha fagyasztottat
vettlink, felhasznd-

lds el6tt szobahd-
mérsékleten fel ‘
kell engedni. '

Qo0
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Meghdmozzuk
a gyombért.
Elészor felszele-
teljiik, azutan
a szeleteket fel-
apritjuk.

Lazdn felverjiik a tojast. Serpenyében olajat hevitiink,
€s megsiitjlik benne az omlettet.

A szezamolaj piritott szezammagbol készdl, ize diora emlé-

keztet. Edes és csipGs levesek, halak, hisok és desszertek

izesitésére is alkalmas, de nem hasznaljak sutésre, ugyanis
konnyen megég, és ettdl megkeseredik. Ezt ugy kerulhetjik
el, ha csak a fozés legvégén adjuk az ételhez, amelyet 1-2
perccel ezutan levesziink a tdzrél.

Szezamolajjal, szojaszosszal és soval izesitjiik.

&

“ 4 G

Félbehajtjuk, hogy haromszoget formdzzon. A tészta széleit A hdromszogek két végét egymadsra hajtjuk, és megint dssze-
osszenyomkodjuk. nyomkodjuk, hogy a batyu szorosan zdrjon, és siités kdzben
ne nyiljon ki.
a1



»»> Sult vonton édes-savanyu martassal

SUTES

Labasban vagy vokban bdséges mennyiségii étolajat hevitiink.

Egy tdlban elke-
verjuk a kukori-
calisztet 2 evika-
ndl vizben.

=\

Kozepes ldngon
vildgos aranyszi-
nure siitjiik a
tésztabatyukat.
Sztirékanallal
konyha papirtor-
lére szedjuk,
hogy felitassuk

a felesleges
zsiradékot.

AXkeveréket amdrtashoz adjuk, és néhdny percig forraljuk, mig
kissé bestrisédik. Ekkor levessziik a tlizrol.

Gyorsan finomat

Hozzavaldk 4 személyre:

30 dkg friss vagy fagyasztott
garnéla, 2 evékanal mogyoro-
olaj, 7 dkg friss gyémbér, 1 (j-
hagyma; a martashoz 1 evé-
kanal stiritett paradicsom,

1/2 evékanal csipds paprika,
50, 1 csapott kiskanal cukor,
néhany csepp szezamolaj.
Elkészités: A garnélat megtisz-
fitjuk, kivagjuk beldle az
>mésztécsatornat. Megmos-

32

suk, és konyhai papirtoriével
teljesen szarazra tordljik.
Félretesszilk. Meghamozzuk
és lereszeljik a gyombert.
Ahagymat is meghamozzuk
eés felapritjuk. Félretesszik.
A mogyordolajat vokban

vagy meély serpenydben felhe-

vitjik, és megpiritjuk benne
a hagymat és a gyombert.
Megkever]iik, €s néhany ma-
sodperc elteltével a garnélat
is hozzaadjuk. Nagy langon

kb.1/2 percig piritjuk. A mar-
tds ésszes hozzavalgjat a gar-
nélara ontjik, &s 3-4 percig

erds langon f6zzik, hogy az
izek |6l Gsszeérjenek. Forron
talaljuk.




A MARTAS

Hozzdadjuk a
cukrot, a rizsece-
tet (vagy fehér-
borecetet), a rizs-
bort (vagy szdraz
sherryt), az ana-
naszlét és a szoja-
SZOSZL.
Osszekeverjiik

és felforraljuk.

A siiritett paradicsomot kdzepes lingon felmelegitjik.

TALALAS
A vontont frissen,

| ropogosan, a meleg
martassal meglocsolva

talaljuk.
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[ Tofu sertéshussal

HOZZAVALOK (4 személyre) ESZKOZOK

30 dkg friss tofu kés

1gerezd fokhagyma vagodeszka

3 dkg friss gyombeér konyhai papirtorlé

2 ujhagyma tal

5-6 szal koriander reszeld

3-4 evékanal étolaj vok vagy mély serpenyd
30 dkg daralt sertéshis fakanal

1 evokanal miso

1 csapott evékanal cukor

1/2 kiskanal 6rolt szecsuani bors

1/2 kiskanal 6rolt csili

2 evokanal szdjaszosz

7 dl tydkhusleves

SZECSUANI BORS ES MISO

A szecsuani bors enyhén anizsos utoizt hagy. A miso erjesztett szojamag-
bol keésziilt paszta, tulajdonképpen jellegzetes japan izesits. Mindket
hozzavalét megtalalhatjuk az dzsiai élelmiszereket arusito Gizletekben.

—

4



Ez a hazias jellegii, enyhén csipds fogas a kinai mindennapok része, nagyon gyakran készitik.
A daralt hist szecsuani bors, 6rolt csili és fokhagyma izesiti, a pikans fliszereket érdekesen
ellensilyozza az édes sz6jaszosz. A szivacsos tofu magaba szivja az izeket és illatokat, igy az ételbdl

fokozatosan szabadulnak fel a kiilénb6z6 zamatok.
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[ Tofu sertéshussal

ELOKESZITES

A tofut kb. 1 cm-
es kockdkra
vigjuk.

Az tjhagymat
megmossuk
és felapritjuk.
A sotétebb
zold részeket
eldobjuk.

g IS e Al = ‘.._ ‘-."
Fakanillal kevergetve megkapatjuk a hist, majd kozepes
langon 10 percig stitjiik.

g6

Konyhai papirtor-
lovel kibélelt tdlra
helyezzik a koc-
kdkat, hogy fel-
itassuk a felesle-
ges nedvességet.

Megmossuk a ko-

riandert, letépjiik
a leveleket, és ap-

rora vagjuk. Félre-
tessziik az étel di-

szitéséhez,

Hozzdadunk egy
evikanal misot és
elkeverjiik. Ett6l
az fzesitotol a hus
striibb lesz. Mivel
eros ize van, az
ételt nem kell s6z-
ni. Tovdbbi 5 per-
cig stitjik.



A fokhagymat
meghdmozzuk és
aprora vagjuk.
. | A gyombeért meghdmozzuk és lereszeljiik. A reszelékbdl
V| 1 csapott evokandlnyira lesz szlikségiink,
PIRITAS

Megpiritjuk ben-
ne a fokhagymat
és a gyombért,
majd hozzdadjuk
a dardlt hast is.

R e

Vokban vagy mély serpeny6ben 3-4 evékandl olajat hevitink.

|

Keveres kozben hozzaadjuk a cukrot,
a szecsuani borsot és a csilit.

L
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»> Tofu sertéshussal

Azonnal hozza- “f
ontjiik a szoja-
szoszt, nehogy

a fiiszerek megég-
jenek. Fakanallal
clkeverjiik, hogy
az alapanyagok
egyenletesen
piruljanak.

w

Lassi tiizdén 15
percig fozziik.

Ha elfoné a levét,
nyugodtan potol-
Jjuk hiislevessel
vagy akdr vizzel
is, hogy lagyitsuk
az izeket.

Pikans és egészséges
Hozzavaldk 4 személyre:
60-70 dkg tofu, 1 ujhagyma,

3 gerezd fokhagyma, 4 evoka-
nal étolaj, 1/2 | tydkhdsieves,
s0, 2 csapott evékanal kukori-
caliszt, 2-3 evékanal viz a ku-
koricaliszthez, 1 evékanal szo-
jaszoész.

Elkészités: Keményebb fajta
tofut valasszunk, mert ha
lagy, kénnyen széteshet f6zés
kozben.

g8

Az ujhagymat és a fokhagy-
mat meghamozzuk és aprora
vagjuk. Serpenyében 4 evéka-
nal étolajat hevitiink. Amikor
az olaj forré, hozzaadjuk a fel-
apritott Gjhagymat és a fok-
hagymagerezdeket. Keverget-
juk, nehogy odaégjen. A tofut
2 cm-es kockakra vagjuk,
beletesszlik a serpenydbe,

1/2 | tyukhaslevest radntink,
kozepes langon nagyjabdl

10 percig fézzuk. 2 csapott

BEFEJEZES

h L l'_._

Amikor az étel
kész, talkakba
osztjuk.

fu szojaszosszal

ev6kanal kukoricalisztet el-
keveriink 2-3 evokanal
vizben, majd hozzaad-
juk a tofuhoz, és
hagyjuk, hogy bes-
risodjon. Meglo-
csoljuk a szoja-
sz0sszal és el-
keverjiik.
Megkostol-

juk, és sziik-

ség esetén

s0zzuk.




V¥ |

Felontjuk a levessel. Elkeverjik,
€s az egészet felforraljuk.

TALALAS

Az aprora vagott
korianderrel diszitve
forrén talaljuk.

A ldngot kicsire vessziik, és 6vatosan a hishoz adjuk a tofut
igy, hogy ne torjon ossze.
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[ Edes-savanyu sertéshtis

HOZZAVALOK (4 személyre) ESZKOZOK

50 dkg sertéskaraj kés

5 dkg sargarépa vagodeszka

1zellerszar labas

5 dkg zoldbab vok vagy mély serpenyd

SO szlrgkanal

bors tal

1 kisebb hagyma habverd " ad
2 gerezd fokhagyma fakanal .{,
1 piros csili » N

4 shiitake gomba (lehetéleg szaritott)

3 evokanal étolaj

1evokanal reszelt gyombér

3 evékanal szojaszész

3 evékanal barna cukor

1evékanal rizsecet (vagy fehérborecet)

1evokanal kukoricaliszt

1 csésze tyukhusleves

1/2 kiskanal 6rolt fahej
L‘L’\J&C\Md—h’l-'
pvﬁw @Dﬁh\&

BARNA CUKOR ES GOMBA

Abarna cukor kénnyebben feloldodik és az ize is lagyabb a fehér
cukorénal. Természetesen helyettesithetd fehér cukorral.
Shiitake gombabal jobb a szaritott fajta, mivel koncentraltabb
izli, és dllagat tekintve is ropogosabb. Felhasznalas eldtt vizbe
kell aztatni.

[o]e]



Ez az egyik leggyakoribb kantoni fogas, amely hagyomanyos médon készitve, alapanyagainak
és fliszereinek koszonhetden tokéletes egyensiilyt teremt az édes és savanyi izek kdzott.
A sertéshist az el6z6leg megf6zott és megpiritott zoldségekkel egyiitt siitjilk meg, igy ropogos,

izletes fogast kapunk.
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[ Edessavanyu sertéshtis

A ZOLDSEGEK
A répat megha- A zellerszarat
mozzuk, és eldszor megmossuk,
hosszi szeletekre, és vékonyra
majd 4-5 cm-es dara- szeleteljiik.
bokra vagjuk.

30 masodpercig forraljuk, majd
levessziik a tiizrél, és leszdrjik.

Hideg vizbe meritjuk, igy ropogos
marad és a szinét is megérzi.
Ugyanezt megismételjik a répaval

és a z6ldbabbal is. Mindkettét 1 percig

forraljuk.

A HUS

o AR,

A hast vékony szeletekre, majd ujjnyi csikokra vagjuk. 2 evékandl étolajat melegitiink a vokban vagy egy mély
serpenydben. Kézepes lingon megpiritjuk a hist, lehetéleg

2-3 adagban, hogy egyenletesen siiljon 4t.
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Boséges mennyi-
ségli s6s vizben
fozni kezdjiik a
zellert.

A hagymat és Ha szdritott
a fokhagymat shiitake gombat
meghamozzuk, vettiink, dztassuk

be egy kevés vizbe
legaldbb 30 perc-

és egészen aprora
vagjuk. A csilit

megmossuk, re. Ha frisset vet-

kimagozzuk, tiink, azonnal fel-

és felapritjuk. haszndlhatjuk.
Mindegyik gom-

bdt négybe vagjuk.

Ahtist ne hagyjuk ; ; G .
g e A hust nem érdemes egyszerre megsiitni, mert az olaj

sokdig silni, ne-

hogy kiszaradjon. konnyen lehtlhet, és a his nem pirul meg kell6képpen,

Sziirékandllal ki- s6t inkabb kiszarad. 1/2 kg hust legjobb 3 adagban piritani.
vesszuk az olajbal,

¢és félretessziik.

A zoldségekkel is hasonlo a helyzet. Fajtanként kilon-
kulon fézzuk, igy zamatosak maradnak.
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»» Edes-savanyu sertéshis

PIRITAS

1 evokandl olajat
tesziink ugyanabba
a serpenyobe, majd

kézepes langon
megpiritjuk
benne a
hagymat.

Meglocsoljuk 3 evokandl szojaszosszal, 1 evokanal rizsecettel,

majd megszorjuk 3 evokandl barna cukorral.

Beletessziika |
csilit, 1 evékandl
reszelt gydmbért
és a répdt, Koze-
pes ldngon, idén-
ként megkeverve
néhdny percig
féni hagyjuk.

Egy tdlban, kevés tytikhiislevesben elkeveriink 1 kiskanal
kukoricalisztet, és beledntjiik a serpenyobe. Az egészet Wjra
felforraljuk, hogy bestiriisodjén.

»» Mazas borda

Edes pecsenye

Hozzavalok 4 személyre:

6o dkg sertésborda, 2 Gjhagy-
ma, 5 dkg friss gyémbér, 1 evé-
kanal étolaj, 4 dl rizsbor, 10 dkg
cukor, 2 csapott kiskanal sze-
mes bors.

Elkészités: A hagymakrol le-
vagjuk a zold szarakat, és 8-8
darabra vagjuk. A gydmbért
meghamozzuk, és1/2cm
széles szeletekre vagjuk.
Vokban vagy mély serpenyd-

104

ben 1 evikanal étolajat hevi-
tiink, majd kbzepes langon
nagyjabol 30 masodpercig pi-
ritjuk benne a hagymat és a
gyombeért. Kivesszik a serpe-
ny6bol, félretesszik. A hist 1/2
cm vastag szeletekre vagjuk, s
a szeleteket mindkét oldalukon
kérgesre piritjuk, majd félretesz-
szlk. Felforraljuk a rizshort a
cukorral és a borssal. Beletesz-
szlk a piritott husszeleteket,

a hagymat és a gyombeért, majd

lefedve, kb. 40 percig
foni hagyjuk. Ami-
kor a borda pu-

ha, levesszik
atizrdl, és ta-
nyérokra ren-
dezziik. Avisz-
szamaradt
martast atfor-
raljuk és meg-
locsoljuk vele
ahust. Forron
talaljuk.

o




A hust beletessziik a serpeny6be és alaposan elkeverjiik
fozzuk, végiil belerakjuk a gombidt is, és 6sszekeverjiik. Nem a tobbi hozzdvaldval. Kozepes langon 1 percig fézziik.
kell tilsdgosan megfézni.

TALALAS

Sozzuk, borsozzuk,

a tetejét megszorjuk
orolt fahéjjal Melegen
talaljuk.
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Karamellas bundas gytiimolcs

HOZZAVALOK (4 személyre) ESZKOZOK
2 golden alma almacsutkazo
2 nem tul érett banan kés

2,5 dkg liszt vagodeszka
2,5 dkg kukoricaliszt tal

2 tojas kézi habverd
étolaj a siitéshez saslikpalcak

3 evékanal olaj a karamellhez labas

és a bundazashoz =
konyhai papirtorld

20 dkg cukor i
grillesipesz

2 evSkanal nyers fehér szezimmag

1tal hideg viz

néhany jégkocka a viz lehitéséhez

néhany mentalevél a diszitéshez

ARANYPOTTYOK

A szezammag jellegzetesen didra emlékeztetd, enyhén sos ize tokélete-
sen illik ehhez a desszerthez. Ha éppen nincs otthon, helyettesithetjiik
aprora vagott dioval vagy mandulaval, de a végeredmeny nem lesz
ugyanolyan.
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A karamellbe forgatott siilt banan és alma nagyon édes. A szezammagtol enyhén dios izt kapnak.
A jellegzetes kinai desszert elkészitése egyszerii, de odafigyelést igényel, mert a karamell konnyen leéghet.
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[ Karamellds bundds gytimolcs

ELOKESZITES

Az almak maghdzat almacsutkdzéval kiszedjiik. Ezutan
meghdmozzuk és az almakat félbevagjuk.

A gylimolcsdara-
bokat saslikpalcd-
ra tlizzuk, igy
konnyebb lesz
bunddzni és sutés
utan karamellbe
forgatni. Haszndl-
hatunk mast is,
példdul hustat
vagy vékony
nyarsat.

'
e _;"h__

A nyarsra tizott bunddzott gylimolesot beletessziik a forré
olajba, és néhdny perc alatt aranyszintre stitjiik.

A fél almakat 4,
nagyjdbol ha-
sonlé méretu
darabra vigjuk.
Félretesszik.

A nyarsra tiizott
gyimolcsot bele-
madrtjuk a tilban
levd tésztdba.

A gylimolcesort ki-
vessziik az olaj-
bol, majd kony-
hai papirtdrlére
fektetjiik, hogy
felitassuk a feles-
leges zsiradékot.
Ugyanigy stit-
jik ki az osz-
szes gyu-
molcsét.
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Abanant meghd-
mozzuk és 3-4 cm
vastagra karikdz-

zuk. Félretesszuk.

A gytiimolesot kiemeljiik a tésztdbal, hagyjuk, hogy a felesleg le-
csdpogjon, nehogy a bunda til vastag legyen.

Az eddig bemutatott lépéseket elére is elvégezhetjiik, kdz-

vetlendl a talalas el6tti percekre hagyva a karamell elkészi-
téset. A kisult gylimélcsot ilyenkor takarjuk le alufoliaval,

és tegyUk hiitébe. Hogy kell6képpen ropogos legyen, talalas
elétt néhany pillanatra tegylik forré olajba a gylimalcsot,
majd rogton ezutan beleforgathatjuk a karamellbe.

»?

BUNDAZAS

Egy tdlban addig
kevertink 2.5 dkg
lisztet, 2,5 dkg
kukoricalisztet,
2 tojast és 1 evo-
kandl étolajat,
mig homogén
tésztdt kapunk.

=y

Ldbosban béséges mennyiségi étolajat hevitiink.

A KARAMELL

20 dkg cukrot, I -
2 evokanal étola-
jat és 2 evokandl
nyers, fehér sze-
zammagot egy
nyeles labasba te-
sziink. Alaposan
osszekeverjiik.
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»» Karamellds bundds gyimolcs

A bundds gytimél-
csot a karamellbe
madrtjuk, és faka-
ndllal is segitiink,
hogy a desszertet
mindenhol egyen-
letesen bevonja
acukor.

===
Kozepes langon, gyakori kevergetés
mellett melegitjuk, mig a cukar sotét

aranyszinu lesz.

€

- N
J

A karamellbél kivett gyiimélcsét azonnal jeges vizbe madrt-
juk, és néhdny masodpercig benne hagyjuk, hogy a karamell
megdermedjen.

Piritott csemege

Hozzavalék 4 személyre: 25 dkg
héj nélkili, egész dig, 10 dkg
cukor, 4 dl étolaj, 4 dkg nyers,
fehér szezammag.

Elkészités: Labasban vizet for-
ralunk, és 10 percig fézziik
benne a diét. Lecsopogtetjuk,
és alaposan megszaritjuk.
Sutélemezre tesszik, és meg-
szorjuk cukorral tgy, hogy
teljesen ellepje. Masfél orara
alacsony héfokra allitott

110

siitébe tessziik, hogy teljesen
kiszaradjon.

Mély serpenydben, kozepes
langon étolajat hevitink, és
aranyszinure sitjik benne a
diot kisebb adagokban. Ami-
kor kész, sztir6kanal segitsé-
gével kiszedjlk az olajbol, és
megszorjuk a szezammag-
gal. Konyhai papirtorlon
hagyjuk kihdlini. Talcara hal-
mozzuk, és langyosra hiilt
z6ld teaval kinaljuk.




BEFEJEZES
A karamell elkészitése egyszer(i, de odafigyelést igényel, }‘Egy'Falba b [ ,-P
) ‘ J S ontiink, majd jég- w4
mert kdnnyen megéghet és megkeseredhet. A gylimolcs kockdkat tegziink el
karamellizalasa kozben a langot vegyiik egészen kicsire, bele, hogy telje- el
igy a karamell folyékony marad, de nem sotétedik meg sen lehiljon. Tart- <X,
tulsagosan. suk a karamellds \_,\ ‘P

edény kozelében. ‘

TALALAS
A gyumolcsdara-

bokat lehuzzuk a nyarsrol,
és talra halmozzuk.
Mentalevelekkel diszitve
azonnal talaljuk.
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[ GOzOolt korte

HOZZAVALOK (4 személyre)

ESZKOZOK

40 dkg konzerv licsi

szlirg

40 dkg kumquat

kipos szird

20 dkg kantalup dinnye (vagy masfajta
sargadinnye)

4 nem tdl puha korte

3 pupozott evSkanal cukor

7.5 dl viz

viz a korte g6zoléséhez

2 rud fahej

KINAI GYUMOLCSOK

Manapsag szerencsére nem nehéz a jellegzetes kinai gyiimdlcséket
beszerezni. A piacon egyre gyakrabban kaphato friss licsi és
kumquat, az lizletekben pedig hozzdjuthatunk a konzerv val-
tozatokhoz. Ha mégsem kapnank, nyugodtan helyettesitsiik

a kumquatot naranccsal, a licsit pedig fehérszélével.

12

talaloedeény

mianyag haztartasi folia

gylimélesmagozd

kislabas

vagodeszka

kés

kanal

szdrdkanal

fakanal

kendecset

héalls tal




Ez a tipikus kinai csemege remek desszert egy pikansan fiiszeres ebéd vagy vacsora utan.
Melegen is nagyon finom, behiitve pedig igazi nyari csemege.

13



[ GOzolt korte

ELOKESZITES

_3 . . wad
Alicsit sziiré segitségével lecsopogtetjiik. A beféttlére nem A kumquatot folyé vizben megmossuk, és héjastél 1/2 cm-es
lesz sziikség. szeletekre vdgjuk. Félretessziik.

A KORTE
Gyumdolesmagozo
vagy kés segitségé-
vel kivagjuk a
maghdzat.

Ju « _K‘ k‘l ! 3 ik
Meghdmozzuk a 4 kortét, majd hosszaban mindegyiket
félbevagjuk.

A labast lefedjlk, vagy ha nincs hozza
fedd, hasznaljunk aluféliat. Lassd
tlzén nagyjabol addig gézoljik,

mig a korte megpuhul. A fézési idd

a korte keménysegetdl fugg.

7




”?

A feldara-

bolt gyii-
molesot tdl-

ba tesszik, mui-
anyag haztartdsi
félidval befed-
Jjiik, és felhasz-
ndldsig hiitében
pihentetjiik.

S ey _A‘
A dinnyét meghdmozzuk, a magokat kivagjuk, a gytimolcs-
hust pedig 2 cm-es kockdkra vdgjuk.

3 evOkanadl cuk-
rot és 7,5 dl vizet
ontiink egy ho-
dllé talba,
beletessziik

a 2 fahéjrudat
és a félbevd-
gott korté-

kel is.

Atdlat egy nagyobb ldbasba tessziik, és 34 ujjnyi vizet 6ntiink ald.

A SZIRUP

A korte gozolésé-
hez hasznalt tdl-
bol kisldbasba
toltjiik a szirupot
a fahéjrudakkal
egyutt.

_ 4

-

\_I ,

. r

A puha kortéket dombort feliikkel folfelé tdlba szedjuk tgy,
hogy ne fedjék egymast, mert konnyen Gsszetérhetnek.
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> GOzOolt korte

A szirupot felfor-
raljuk, majd né
hédny percig erds
lingon fozzik, de
vigydzzunk, ne-
hogy szint kapjon.
Idénként meg-
keverjiik.

=

= W

i

BEFEJEZES

A szirupot kiipos sziirén lesziirjiik, hogy ne maradjon benne A kortét meglocsoljuk a sziruppal.
fahéj, és a lehet6 legtisztabb legyen.

Edes gylimolcs ) Elkészités: A barackot né- basba éntiink. Osszekever-
Az Gszibarack nagyon nep- hany masodpercre jlik, hogy a cukor elolvadjon,

szeru gylimolcs Kinaban, Ezt forrasban levd majd hozzaadjuk a fél barac-
a desszertet a gbzolt kortéhez vizbe martjuk, kokat. 15 percig lassu tizon
hasonloan fogyasztjak hide- hogy kony- f6zz0k, majd amikor a gy(i-
gen és melegen is, magaban nyebben le- molcs kellGképpen megpu-
vagy friss, illetve konzerv gyU- jojjonahé-  hult, kivessziik a szirupbol,
molcsbdl készitett salataval. ja.Megha- es félretesszik. Nagyobb lan-
Hozzavalok 4 személyre: mozzuk, gon addig fézzlik a szirupot,
4 keményebb dszibarack, félbevagjuk amig bes(risodik. A szirupot
3dl viz, 6-8 ev6kanal cukor és kivesszik a barackra ontjuk és jol be-
és gylimolcssalata (idény- amagjat. 3dlvizet hitétt gyumélessalataval
gyliimélcsbél). a cukorral egyiitt 13- talaljuk
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Ha azt latjuk, hogy a szirup kezd
szint kapni, €s a labas szélére tapad,
ecseteljuk vizzel a labas oldalat.

Amikor a szirup bestrisodott, levessziik a tiizrol.

TALALAS
A kortet a behtott
gyumdlccsel egyutt
talaljuk.
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A receptekben szereplo
mennyiségek dtszamitasa

Urmérték Csésze o
6cm:  o6dl oml 1/4
125cm | 12sdl i s ml /2
20 cme? 24l 200 ml 34

25cm . 25dl 250 ml 1

50 cmp 5 dl 500 ml . 2

5em | gsdl - 7soml 3

woam: E1ooom|| 4

Mérdedények ' Mennyiség cme
|
A receptek folyékony hozzavaloit 1 b
nemcsak csészében, hanem po- | ~  1vizespohar L2
harban, kupicaban vagy evé-, il- it
letve mokkaskanalban is megad- | . i} :
hatjak. A konyhai méréedénye- | P 1borospohar 15
ken tobbnyire megtalaljuk a mil- 1 e RETRPR—SR S _—————
liliteres és deciliteres beosztast, 1 ¥ | palinkaspohs 3
és nemritkan van rajtuk kobcen- : - el e
tis jelolés is. . .E P o i
____________ o : > 1evokanal P
Atvaltas _ © aliter=1000ml  1/2liter =500 mi /4 liter = 250 ml / | vmokkaskanal | o5
ﬁ . ; . " o e e e
Alapanya EGY (KOZEPES) CSESZE | EGYEVOKANAL | 1 !
panyag A4 ( = | 1 Sulymérték 1
/’,,f' rizs 20dkg 2 dkg : Af6zést nagyon kényelmessé :
. teszi, ha a hozzavalokat csé- I
=  szében mérjuk ki. Azonban az |
ﬂ cukor 25 dkg 25 dkg I alapanyagtol fiigg, hogy egy- 1
i I csészényivagy evokanalnyi |
‘ barna cukor 15 dkg 1,5 dkg : milyen sulyd. igy példaul a :
o ; barnacukor masfélszer olyan
5 dk 1 nehéz, minta buzaliszt, ugyan- |
@ bialist 10 dkg TEse I akkor a kristalycukorésaso |
s : kozel azonos silylak. :
ﬁ s6 25 dkg 255 dkg i "
b omm mn o— ow om—o—— - = ol

o



Ahany szakacs, annyi szokas: el6bb-utobb mindenkinek kialakulnak a kedvenc mérési modszerei.
Van, aki a csészére eskiiszik, mas silyban szeret mérni. A receptek azonban sokszor mas mérték-
ben adjak meg a hozzavalokat, mint az otthoni mérGpohar beosztasa, és konyhai mérleg sincs
mindig kéznél. Ezért fontos, hogy tisztaban legyiink az atvaltas modjaval, hiszen nemegyszer

a hozzavalék pontos kimérésén mulhat a siker.

FOzési ido és homérséklet

| ool Al s lhs st Rt Rl e e Tl S T S S s e s S R |
: A siité hdmeérséklete : Hémérseklet Hétartomany Példak
1 Asiitében kész(ilo ételek receptjeiben pontos utasitast olvashatunk a si- _
e ; | i k, sultek
| tési hémérsekletre vonatkozdan. Szerencsés esetben a siitd hémérsekle- | 100 IZOC Négyonaacsony E t Raguk, sulte
I tét pontosan lehet szabalyozni (tdbbnyire a villanytlizhelyek ilyenek), de | & e e _
: i 1- >ltek B
: sokszor csak alacsony, kdzepes, illetve magas hofokot lehet beallitani. I 1B5E SRR : ¥2 Shitek tojasosetelet
B A5 . () A S et R 160 °C i Korzepesenalacsony 3 Hosszu fozési ideyii fogasok
SUt6 175—180 °C kozepes o4 Sutemények
190-200 °C Kézepesenmagas , 4-5 . Kekszek és piskotak
; Magas : 67 Karamella
1 kg hal 35 perc 220 °C BT - W ) I A
i mm—— S il s e skapna e B e e s 220_250 oc ; e 8‘9 Mal"hasmt feveles tészta‘k
1kg his 60 perc 250 °C : i }
1kg csirke 45 perc 5 225°C
Piskotatészta 25 perc : 210 °C
Kevert tészta 30 perc 200 °C Kukta
Peltoit  © wopec o Alapanyag Fézésiidé
8 perc
Mikf’OhU“amﬂ SUtO ......................................................
20-30 perc
s L
Alapanyag Idé : Az elkészitésiidé : A9 PerC
— JU—— ,..z._.'.-Id. A i
Hal ; g perc/xg I fuggden, hogy 1 oldseg 25-30 perc
' i . 1 1 sinilyen ielissite ! YT .
His e menytmikeo- | | 2 peiners TN ——
- ) | i~ |y hullamasiiténk : —— : D
gész szarnyas perc/kg 3 e | meny z6ldség ' per
- iy AT . L g . _
3 7k
Darabolt szarnyas . 14 perc/kg : SHardand. 060 : ] operc
= | kw-os teljesit-
at Gabia P 1 1 15 perc
Lé.‘feEDldseg i [ 1 ményt vettak —_— AEE
G 1 figyelembe. ¥
Darabolt zéldség | 20 perc/kg I R : Krumpli 10 perc
e oo o o o o o
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