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Koreai konyha

Egy idegen kulttGra megismeréséhez a legjobb t, ha a
konyh&djan keresztiil prébaljuk megkozeliteni. A koreai
konyha a hézigazda anyagi erejétél fiiggen harom-négy
fogdsig terjed6 f&étkezést kinal. Ezek kdzétt mindig jelen
van egy nagy adag rizs, valamilyen leves. A f6ételnél fon-
tos a szész; a koreai konyha fiiszerei a fokhagyma, s6,
z6ldhagyma, pirospaprika, ecet, sz6jaszész, szézdmmago-
laj; ezek kombindldséval sz6szt készitenek és ezt 6ntik az
ételre.

A rizs a legfontosabb. Altaldban az aprészemf( rizst ked-
velik, amely megf&zve pehelyszer(, kissé tapadés és jel-
legzetes fz(i. Elkészitése: megmossuk, f6z8edényként le-
het&leg k8edénybe helyezziik, elsimftjuk és annyi vizet &n-
tlink r4, hogy a keziink belemeriiljén a vizbe, amikor a rizst
lesimftjuk. Lefedjiik, lasst tizén melegitjiik, amfg forrni

nem kezd. Ezutdn a gézldngot minimélisra csdkkentiiik,
10-15 percig hagyjuk f&ni, utdna engedjtik addig g&z516g-
ni, amfg a rizsszemek meg nem puhulnak. Forrén télaljuk.
A koreaiak az edény aljdra lesiilt rizst egy specialis eszkdz-
zel eltdvolftjdk és hozzdteszik a tébbihez.

Desszertnek 4ltaldban felszeletelt gylimolcsdt és teét
adnak. Altaldban a z6ld kinai tedt fogyasztjdk. Kin&lnak
még kiilénbdz8 gybgytedkat is, ilyen a ssagwha tea (&zsiai
gyégytea, nyers tojdssal) és az insan (ismertebb nevén gin-
seng, amelyet &ltaldnos er8sitének tartanak). Kedvelt az
omja (epet) és a yuja (citrom) tea is, megh(ilés ellen, to-
vébbé a ginger tea az emésztés serkentésére.

Koredban csak az utébbi idében j6tt divatba a kavé,
ltaldban sok cukorral és tejszfnnel issz4k. Ujabban a ven-
dégeket is kezdik kavéval kinélni.

Harom recept:
Pulgogi

Voltaképpen marinfrozott, grille-
zett marhahds. Unnepi étel. Altals-
ban marhapecsenyéb8l készftik, de
elkészithet8 bord4bél is. Ezt a varia-
ci6jat a koreaiak kalbinak hivjak.

Hozzdvaldk: 2,5 kg felszeletelt vese-
pecsenye

3 ev8kanél cukor

2 kanél rizsbor (ha nincs, cherryvel,
illetve kélaval is helyettesithetd)

A szész elkészitése: 4 kanal szdja-
sz6szt, csipetnyi &rolt feketeborsot,
masfél kanél daralt fokhagymaét, 3 ka-
nél apréra vagott zoldhagymét dssze-
keveriink.

Az étel fzének titka, hogy a hiist cu-
korral és borral megpuhitjuk: fél 6ran
&t viz, cukor és a bor keverékében 4z-
tatjuk. Ez alatt elkészitjilk a szészt.

Az 4ztatds utdn az 4ztatolét lednt-
jlik és a htst a marinélé szésszal le-
borftjuk. Minél jobban beboritja a
sz6sz a htst, az annél fzletesebb lesz.
Legaldbb fél 6rara hfit6be tessziik,
majd grillen megsiitjik. A siitéskor
lefoly6 1ét a hisra visszadntjiik vagy
kiilén dsszegyditjiik. A koreai vendég-
I6ben egy speciélis kupola alakd gril-
lez6t haszndlnak, amely biztosftja,
hogy a kijévé 1é a hisra visszahull-
jon. Rizzsel talaljak.

Pibimbap

HozzdvalSk: Rizs, uborka, spenét,
sérgarépa, zsélya, gomba, petrezse-
lyemgydkér, s6, bors vagy pirospapri-
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ka, 2-3 tojas, marhahds, fokhagyma,
zoldhagyma, néhéany csepp sz6ja-
sz6sz, sz6jaolaj, csipetnyi cukor.

Az étel tulajdonképpen rizzsel ke--

vert zOldségfélékbsl 4ll, attél fliggs-
en, hogy épp mi 4ll rendelkezésre. Al-
taldban uborkét, spenétot, sargaré-
pét, zsdlyat, gombéat, petrezselyem-
gySkeret haszndlnak. A -hozzdval6kat
megtisztitjdk, vékony csikokra végjik
és egy kiilén edényben olajon megpi-
ritjdk. S6t és borsot vagy &rélt piros-
paprikdt adunk hozz4.

A spendétot megf6zziik, levét kidnt-
jlik. A gomba térzsét eltavolitjuk, le-
htizzuk a kiils6 részét és az elébb em-
Iftett médon felvdgjuk és megpirftjuk.
Az uborkdt meghamozzuk, megséz-
zuk, felvdgjuk és egy kissé szintén
megpirftjuk.

Tukortojést készitiink. Ha marha-
hdst is akarunk hozzdadni, ezt is csf-
kokra vagjuk és sszetért fokhagym4-
val, apréra végott zdldhagymaéval, né-
hé&ny csepp szbjaszésszal és egy csi-
petnyi cukorral megpirftjuk.

Ezutdn egy edény aljara f&tt rizst
helyezlink, féléje rakjuk a kiilénb&z8
z6ldségféléket Ggy, hogy azok az
edény kézpontja koriil sugér alakban
helyezkedjenek el. Tetejére tessziik a
hidst, majd féléje a tiikdrtojast.

Fogyasztaskor &sszekeverjiik, pap-
rikakrémet és szbjaolajat tesziink
hozzé, ezek nemcsak fzesitenek, ha-
nem szaftossé is teszik az ételt.

A koreaiak 4zsiai f(iszereket is hasz-
nélnak az étel dssze4llitdsdhoz. Ezek:
egy kfnai gydkérféleség, a torai és a
péfrany. Ha ezeket széritott forméban
kapjuk, akkor hasznélat el&tt be kell
Sket &ztatni.

Kimbap

Rizs és z8ldségféleség keveréke,
- amelyet tengeri moszatra helyeznek.

Hozzdvaldk: szézédmolaj, mirén (rizs-
borbél késziilt ecet), takkwang (sarga
felvagott gyokér), 6 csésze rizs, 2 db
sargarépa, 2 db uborka, sonka, 3-4 to-
jas, esetleg marhahds (&ltaldban ezt
tesznek bele), paprika, s6, egy tigyne-
vezett bambusz sz6nyeg, amelyen az
egész ételt elkészitik: ha ez nincs,
megfelel6 méret(i f6li4t is hasznalha-
tunk, nyolc—tiz lap tengeri moszat,
ezek 4ltaldban kaphat6k az 4zsiai éte-
leket &rusité tizletekben. Azsiai f(isze-
rek (javitjdk az fzt, de az étel nélkiiliik
is elkészithetd).

A rizst megf6zziik. Kozben el6ké-
szitjiiik a tébbi alkotérészt. Hosszé-
ban elvdgjuk Gket ceruza vastagségi
csfkokra, lehet&leg olyan hosszisé-
gliak legyenek, hogy a moszatlapot
végigérjék, ha révidebbek, akkor té&bb
csfkot tehetlink egymés mellé. Ezu-
tén tissiik le a tojdsokat és teflonser-
peny&be vagy {6l olajozott serpenyé-
be tegyiik be a felvert tojésok felét és
hagyjuk addig siilni kis [4ngon, amig
az edény aljan vékony, filmszer( réte-
get nem alkot.

Ezutdn 6vatosan emeljiik ki és
hagyjuk kihilni. Tegylik ugyanezt a
mésik felével. Vagjuk csikokra a toj4s-
lepényt. A marhahdst siissiik 4t az
elébbi serpenySben, amig meg nem
barnul, ezutdn torjiik dssze villdval,
{zesftsiik séval és paprikaval.

A kész rizst fliszerezziik meg, ami-
kor még meleg, adjuk hozz4 a hdrom
kanél rizsborbdl késziilt ecetet (vagy
szézdmolajat). Mivel a szézdmolaj



dréga, azt is megtehetjiik, hogy a vé-
gén csak egy késhegyr6l cseppentiink
néhany cseppet beléle,

A tengeri moszatlapot keziink ké-
z0tt megdorzsélitik, a levalt részeket
eltdvolftjuk. A moszatlapot a bam-
busz sz8nyegre, illetve a f6lidra he-
lyezziik. Borftsuk be a moszatot rizz-
sel dgy, hogy kb. egy cm vastag rizs-
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réteg boritsa. Ezutdn a rizsre helyez-
zlik a tolteléket.

A f6lia végének felemelésével te-
kerjuik fel a moszatlapot, hogy henger
alakot alkosson (ugyantgy, ahogyan
nélunk a piskétatekerccsel vagy a ré-
tessel teszik).

Két ujjunkkal oldalt megakadélyoz-
zuk, hogy a toltelék kifolyjon. A féli4-

ealis eurdpai legy

ra csak enyhe nyomést kell gyakorol-
ni, mert a kissé ragadés rizs 6sszefog-
ja tartani a tolteléket. Ezt rétegen-
ként addig ismételjiik, amig a hozz4-
val6k el nem fogynak. Végiil karikédkra
felszeleteljlik és fgy talaljuk.

A ,Hello from Korea” (1994)
cimfi kiadvdny nyomén
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olyan tehetséges szakdcs, mint az angolok, olyan kdnnyen megtaldlhats, mint a belga tisztvisel6k, olyan életviddm, mint az frek, olyan
fegyelmezett, mint az olaszok,-olyan szerény, mint a spanyolok, olyan szemérmes, mint a ddnok, olyan j6 szervezs, mint a gérdgok, olyan
hires, mint q luxemburgiak, olyan nagylelkfi, mint a hollandok, olyan el6zékeny autévezetd, mint a francidk, olyan miiszaki zseni, mint a
portugdlok, s élvezze gy a tréfdt, mint a németek.
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