HAZAINK TAIA

Az ,ezer filiszer”’

Az dzsiai orszdgok konyhdi koziil sokak szerint a legeredetibb és legiz-
letesebb a kinai, amely taldn a legelterjedtebb a vildgon, hiszen nem
csak az anyaorszdgban éld egymillidrd kinai fogyasztia. Az ot konti-
nens minden tdjdra kivdndorolt kinaiak révén ma mdr millié vdros-
ban taldlhatok kinai éttermek. Ez a konyha egyébként nem egységes,
tdjegységenként vdltozo és ezen beliil is tobb irdnyzat létezik. Kindn ki-
viil legismertebb a kantoni fozésmdd, amely sok édes mdrtdst és tenge-
ri alapanyagot haszndl. A pekingi iskola jellemzdje, hogy tobb gabo-
nafélét és hiist, ugyanakkor kevesebb rizst készit, mint a tobbi kinai
konyha. A keleti — vagy sanghaji — konyha {5 jellemz6i a gazdag izesi-
tés, a kifinomult tdlaldsi mddok és a kiilonleges vdlaszték. Ugyanak-
kor a szecsudni kozponti nyugati konyha sok zoldségfélét haszndl, s
ezeket vdltozatos mddon tartdsitja is. A kinai konyha mindemellett
igen korszertinek is mondhatd: sovdany hiisok, sokféle zoldség, ezerféle
fiiszer és a B vitaminokban gazdag széjatermékek alkotjdk legnagyobb
részben. A ndlunk szokatlan siitési-pdroldsi eljdrdsnak (példdul wok
serpenyd  haszndlatdnak) — koszonhetden — eddig nem  ismert
izélményekkel gazdagitanak. Kindban dltaldban hisétellel kezdik az
Ctkezést (néha hallal egyiitt tdlalva), majd egy leves és egy édes fogds
kovetkezik. Azutdn tjra halat, majd valamilyen szdrnyast kindlnak,
végiil tjabb leves zdrja a sort. Ami pedig a kiilonleges fiiszereket illeti,
ma mdr ndlunk is egyre tobb iizletben, egyre tobb kaphatd!

Borjii bambuszriiggyel

Hozzavalok: 30 dkg borjihis, 2 evékandl sherry, 5 evékandl szdja-
sz0sz, 1 tojdsfenérje, 4 evékandl olaj, 15 dkg konzerv bambuszriigy, 1
kozepes fej voroshagyma, 10 dkg csiperkegomba, so, 6rolt bors, 1 cso-
mé djhagyma

A borjahust vékony csikokra vagjuk, és a sherryvel, a sz6-
jaszésszal meg a tojasfehérjével dsszekeverve legaldbb fél
éran at érleljik. A folforrésitott olajon tivegesre piritjuk a
folapritott voroshagymat, majd hozzdadjuk a hist a paccal
egylitt és nagy ldngon 8-10 percig siitjik. Ekkor bele-
tessziik a folszeletelt bambuszriigyet, gombat és a folkari-
kézott Gjhagymaét. Tovébbi 3—4 percig siitjik, majd a tdzrél
levéve &rolt borssal, és ha sziikséges, séval izesitjiik. For-
rén kinaljuk.

Brokkolis csirkemellcsikok

Hozzavalok: 50 dkg csirkemellfilé, 2 evékandl bizakeményitd, 4
evékandl szdjaszdsz, 4 evékandl sherry, 6rolt fehér bors, 60 dkg brok-
koli, s6, 5 dkg szezdimmag, 4 evékandl olaj, 2,5 dl hiisleves, 1 evéka-
ndl cukor, 2 evékandl citromlé, kevés cayenne-bors

A blzakeményit&t a szdjaszdsszal meg a sherryvel 6ssze-
keverjiik, kevés &rolt fehér borssal fliszerezziik, majd a vé-
kony csikokra vagott csirkemellfilét beleforgatjuk és leg-
alabb fél éran at allni hagyjuk.

A brokkolit kis rézsékra szedjiik, a szérét apréra darabol-
juk, majd sztir6kanéllal 2—-3 percre lobogd forrd vizbe mart-
juk, utédna behtjiik. Az olajat folforrésitjuk, a bepacolt csir-
kecsikokat 5-6 percig piritjuk, majd a brokkolit hozzdadva
tovébbi 2-3 percig stitjik. A hidslevessel folontjuk, séval,
cukorral, citromlével és kevés cayenne-borssal izesitjiik, at-
forraljuk és szezdammaggal megszérva, forrén talaljuk.

Chilimdrtds
Hozzavalok: 1 evikandl szdritott chilipaprika, 2 evékandl aszalt
sdrgabarack, 2,5 dl borecet, 1 evékandl cukor, 1 evékandl biizakemé-
nyitd, 1 kiskandl sé

A séargabarackot apréra vagjuk és az Osszemorzsolt
chilipaprikéval egyiitt a borecethez adjuk. Belekeverjiik a
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cukrot, a sét, a blzakeményitét és lassi tlizon 6-8 perc

alatt s(rdre f&zziik. Néhany 6rai 4llas utan siiltekhez kinél-
juk.

Fétt rizs gyombérrel

Hozzavalék: 1 csésze f6tt rizs, 1 evékandl frissen reszelt gyombér,
kevés Gralt bors és s6, 1 kiskandl ételizesitd por (Pl. dtszitdlt Vegeta)

A rizst elkeverjik az ételizesit§ porral meg a reszelt
gyombérrel. Kevés &rolt borssal és séval fliszerezziik, majd
forré siit6be téve néhany perc alatt atmelegitjiik.

Gesztenyés hiiskockdk

Hozzavalok: 40 dkg sertéscomb, 1 csomd zoldhagyma, 1 evékandl
frissen reszelt gyombér, 30 dkg gesztenye, 3 evékandl méz, 3 evékandl
szbjaszosz, 3 evikandl sherry, 3 dl hiisleves, 4 evékandl olaj, s¢

A gesztenyét forrd stit6ben megsiitjiik, majd kihtjik és
meghdmozzuk. A sertéshist falatnyi kockakra apritjuk és a
folforrésitott olajon megpiritjuk. Hozzdadjuk a megtiszti-
tott és folkarikazott Gjhagymat, a reszelt gyombért, atfor-
gatjuk, majd a huslevéssel foléntve puhdra paroljuk.

Ha megpuhult, beletessziik a gesztenyét, mézzel, szdja-
szbsszal és cherryvel fliszerezziik, ha sziikséges, megsdzzuk
és tovéabbi 6-8 percig f&zziik.

Kinaikel-tekercsek sertéshiissal toltve

Hozzavalok: 50 dkg sertéscomb, 1 kizepes fej kinai kel, 1 kisebb
sdrgarépa, 1 hisos zoldpaprika, 10 dkg csiperkegomba, 1 evékandl
biizakeményitd, 1 tojds, 1 kiskandl csipds paprikakrém, 2 evékandl
sz0jaszdsz

A kinai kelt leveleire bontjuk és leforrazzuk. A lecsopog-
tetett leveleket tenyérnyi darabokra vagjuk, a vastag, hdsos
szarat kimetssziik. A sertéshist finomra daraljuk, majd a
megtisztitott és apréra vagdalt sérgarépéval, gombéval és
zoldpaprikaval 6sszekeverijiik.

Hozzaadjuk a leesd kellevél darabkakat szintén folaprit-
va, a blizakeményit6t, a tojést, a szdjaszdszt, a paprikakré-
met és jOl dsszedolgozzuk.

A hisos tolteléket a kellevelekre halmozzuk, két végét
behajtjuk és folgdngyoljik. A tekercseket zoldségpérold
racsra fektetjiik és egy fazékba tessziik. Vizet ontiink alé és
lefedve 20-25 percig péroljuk.

Mdrvdnyos-fiiszeres tojds

Hozzavalok: 8 db tojds, 2 evékandl feketetea-fii, 2 evékandl szdja-
szdsz, 1 kiskandl s6, 2 db csillagdnizs

A tojédsokat megmossuk és keményre f&zziik, majd hideg
vizzel leh(tjlk. A héjat osszetorjik Ggy, hogy a tojasokon
maradjon, majd egy labosba tessziik és annyi vizzel dntjiik
fel, amennyi ellepi. Hozzdadjuk a teafiivet, a szdjaszdszt,
sét és a mozsarban megtort csillagénizst és lassu tlizdn tiz
percig f&zziik, majd lefedve egy éjjelen at &llni hagyjuk.
Megtisztitva, nyolcadokra vagva télaljuk.

Paraj piritott szezimmaggal

Hozzavalok: 50 dkg friss parajlevél, 2 evékandl szezimmag, 2 ge-
rezd fokhagyma, 1 evékandl szezdmolaj, 2 evékandl széjaszosz, 1 evd-
kandl méz, 2 evbkandl olaj

A parajleveleket megtisztitjuk, a vastag levélnyelet elta-
volitjuk. A folforrésitott olajon megfonnyasztjuk az 6ssze-
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zlzott fokhagymaét, radobjuk a parajleveleket és kevergetve
megfonnyasztjuk.

Ha a levelek Osszeestek, a szdjaszdszt és a mézet hozza-
adva még egy percig sitjik. A szezdmmagot szarazon
aranysargdra piritjuk, a paraj kozé keverjiik és a szezamola-
jat is radntve Osszeforgatjuk. Melegen kinaljuk hdsok mel-
1é.

Parajsaldta melegen

Hozzavalok: 50 dkg friss parajlevél, 4 evékandl szdjaszdsz, 4 evéka-
ndl olaj, 1 csokor snidling

A megtisztitott parajleveleket sztir6kanallal lobogd forrd
vizbe martjuk, majd jél lecsépogtetijiik.

Az olajat folforrésitjuk és a parajleveleket néhény perc
alatt megpirftjuk benne. Szdjaszdsszal izesitve, apréra va-
gott snidlinggel meghintve, melegen talaljuk.

Pekingi palacsinta

Hozzavalok: 8 db sos palacsinta, 15 dkg kdposzta, 1 kozepes sdr-
garépa, 1 kozepes zeller, 1 nagy fej voroshagyma, 1 csokor petrezse-
lyem, 2 evékandl olaj, s, 1 kiskandl cukor, 1 kiskandl ot fiiszer keve-
réke, 2 evékandl szojaszosz

A z0ldségeket megtisztitjuk, gyufaszalnyi csikokra vég-
juk. A hagymaét és a petrezselymet folapritjuk. Az olajat fol-
forrésitjuk és a zoldségeket meg a hagymét nagy langon,
allanddan kevergetve megpiritjuk. Meghintjiik a finomra
vagdalt petrezselyemmel, séval, cukorral, szbjaszdsszal és
a készen kaphat6 o6t fliszer keverékével izesitjiik. A fliszeres
z0ldséget a palacsintakba toltjiik, folcsavarjuk és két centi-
méteres darabokra vdgva, melegen téalaljuk.

Szilvamdrtds

Hozzavalok: 20 dkg szilva, 20 dkg sdrgabarack, 20 dkg alma, 1
evékandl csipds paprikakrém, 10 dkg méz, 1 dl borecet

A szilvat és a barackot egy pillanatra forrd vizbe martjuk,
a héjat lehtzzuk és kimagvaljuk. Apré darabokra vagjuk,
majd a lereszelt almaval, a paprikakrémmel és a mézzel el-

keverve, a borecettel felontve sdrdre f6zziik. (Kb. 30 perc.)
Hidegen vagy melegen kinaljuk.

Szojacsira-saldta tavasziasan

Hozzavalék: | fkis fej zsenge karaldbé, 10 dkg zoldborsé, 10 dkg sdr-
garépa, 1 csomd retek, 20 dkg szdjacsira, 2 evékandl citromlé, 2 evika-
ndl cukor, 4 evékandl szdjaszdsz, 1 evékandl olaj

A karalabét és a sargarépat megtisztitjuk, majd gyufa-
szalnyi csikokra metéljiik és a zoldborsdval egyiitt a fdlfor-
résitott olajon megpirftjuk.

A tlzrél levéve meglocsoljuk citromlével és szdja-
szésszal, cukorral izesitjik. Ha kih{lt, hozzdadjuk a meg-
mosott és lecsOpogtetett szdjacsirat, valamint a vékony ka-
rikdra vagott retket.

Sziizpecsenye fokhagymds iivegtésztdval

Hozzavalok: 60 dkg sertés sziizpecsenye, 15 dkg iivegtészta, 10 dkg
poréhagyma, 4 evékandl olaj, 1 db piros szinii, hiisos zoldpaprika,
5-6 gerezd fokhagyma, 2 evékandl sherry, 1 kiskandl gyombérpor, 2
evikandl kukoricakeményitd, 2 evékandl szdjaszdsz, 2 evékandl mus-
tdr, 2 dl hiisleves, sd, 6rolt bors

A szlizpecsenyét vékony csikokra vagjuk, a szdjaszdsszal
és két ev8kanal olajjal dsszekeverjiik. Néhany percig allni
hagyjuk, majd folforrésitott serpeny6be 6ntve, nagy langon
megpirftjuk és félretessziik.

A tobbi olajat folforrésitjuk és az Osszezizott fokhagy-
méat megfuttatjuk.

Hozzdadjuk a vékony karikdra vagott péréhagymat és a
keskeny csikokra szelt zoldpaprikat. Séval, &rolt borssal,
sherryvel és gyombérporral izesitjiik, majd dsszeforgatjuk a
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megpirftott hissal és a leforrazott, lecsurgatott tivegtészta-
val. Kukoricakeményit&vel megszérjuk, folontjik a husle-
vessel és jol Gsszeforraljuk. A mustart belekeverve, forrén
télaljuk.

Tiizes fazék

Hozzavalék: 20 dkg sertéscomb, 20 dkg marhahdtszin, 25 dkg ki-
nai kel, 1 poréhagyma, 20 dkg paraj, s6, 6rolt bors, 0,5 dl sherry, 5
dkg iivegtészta, 21 hisleves, 1 dl széjaszosz, 2 tojds

A kétféle hist 1-2 érara a fagyasztdba tessziik, fgy
konnyen tudjuk nagyon vékonyan folszeletelni. A zoldsége-
ket megtisztitjuk, és falatnyi darabokra apritjuk. Az tiveg-
tésztat leforrézzuk és lefedve hagyjuk megpuhulni. A hisle-
vest egy fond{i-f6z8edényben fdlforraljuk, séval, 8rolt bors-
sal és sherryvel fiszerezziik, majd a spirituszlang folé he-
lyezve asztalra tessziik.

Az asztal koril tl6k sajat palcikdjukkal merithetik a his-
és zoldségdarabkékat a forré hislevesbe, a megparolt fala-
tokat szdjaszdszba martva fogyasztjdk. Ha mér a his és a
z0ldség mind elfogyott, a hislevesbe csurgatjuk a két fol-
vert tojast, beletessziik a puha {ivegtésztat és még egyszer
atforralva levesescsészében kinaljuk.

Zoldhagymds hiis

Hozzavalok: 40 dkg sertéscomb, 1 nagy fej vorashagyma, 2 csomd
ijhagyma, 3—4 gerezd fokhagyma, 1 evékandl frissen reszelt gyombér,
1 evbkandl kukoricaliszt, 3 evékandl szdjaszdsz, 1 evékandl ételizesitd
por, 1 evékandl csipds paprika krém, 1 evékandl cukor, 2 evékandl
sherry, 4 evékandl olaj

A sertéshist nem tdl finomra dardljuk. A voréshagymat
meg az Gjhagymat megtisztitjuk és folapritjuk. A folforrési-
tott olajon megpiritjuk a daralt hdst, majd hozzaadjuk a
folapritott kétféle hagymat és az Osszezlzott fokhagymat.
Ha a hagyma is megpirult, rdontjiik a széjaszdszt, {zesitjik
a reszelt gydombérrel, az ételizesitd porral, paprikakrémmel,
cukorral és a sherryvel. Razogatva 5-6 percig egylitt parol-
juk, majd a kukoricaliszttel megszérjuk, atforgatjuk és mar-
is talaljuk.

Zoldséges csirkeleves metélttel

Hozzavalok: 1 db csirkemellfilé (kb. 2025 dkg), 10 dkg zoldborsa,
5 dkg rizstészta (metélt), 5 dkg szdritott gomba, 1 kisebb sdrgarépa, 1
evékandl szojacsira, 1 evékandl olaj, sd, 6vilt bors, 1 | hiisleves

A rizstésztat aztassuk meleg vizben 15-20 percig, majd
sz(rjlk le. A széritott gombét is dztassuk be. A csirkemell-
filét vékony szeletekre vagjuk, a sargarépat gyufaszélnyi csi-
kokra metéljiik.

Az olajat folforrésitjuk, majd a csirkehist megpirftjuk
benne. Hozzdadjuk a zoldborsét, a sargarépacsikokat, a le-
csOpogtetett gombat és néhany percig a hissal egylitt siit-
juk.

Folontjiik a huslevessel, izesitjiik séval, &rolt borssal,
szbjaszdsszal. Ha folforrt, beletessziik a tésztat és egy-két
perc alatt készre f&zziik.

Edes-savanyii leves

Hozzavalék: 20 dkg dardlt sertéshiis, 20 dkg bambuszriigy, 20
dkg szojacsira, 1 evékandl szdritott gomba, 2 evékandl cukor, 2 evd-
kandl borecet, 1 | hiisleves, 2 evékandl biizakeményitd, 1 kozepes fej
vorashagyma, 0,5 dl fehérbor, 2 tojds, sd

A szérftott gombaét bedztatjuk, majd a bambuszriiggyel
egyltt apréra vagjuk. A huslevest folforraljuk, majd hozza-
adjuk a daralt sertéshust, a szbjacsirat és a folapritott bam-
buszriigyet, gombat és voroshagymat. F&zziik 10-12 percig,
majd cukorral, séval és borecettel fzesitjik. A fehérborral
elkeverjiik a blizakeményit&t és besritjiik vele a levest, vé-
gl a folvert tojasokat vékony sugarban belecsurgatjuk. At-
forralva maéris talalhatjuk.
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