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Professional
gourmet chef service.
At home, at the office,
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Cocktail receptions
Private served lunches
and dinners.
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demonstrations
Catered events
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INDONEZ GASZTRONOMIAI ES FOZOKURZUS
INDONESIAN GASTRONOMY AND COOKING COURSE

GADO GADO, ZOLDSEGSALATA
MOGYOROSZOSSZAL

(4 személyre)

A Gado gado egy klasszikus indonéz
salata, amely zoldbab, burgonya,
sargarépa, kaposzta és babesira fel-
hasznaldsaval készll, melyet fott
tojassal koritenek, és zamatos mo-
gyord szoésszal izesitenek. A Gado
annyira kiados saldta, hogy akar
kiilon, teljes étkezésként is fogyaszt-
hato.

Az alabbiakban felsorolt zdldségek
csak egy javaslat, de a salata készité-
se soran majdnem mindent hasznal-
hatunk ami rendelkezéslinkre all, de
legalabb 4 kiilonféle zoldséget hasz-
naljunk.

50 dkg mogyorészdsz*

15 dkg burgonya

2 répa, julienne-re vdgva, blansirozva

20 z6ldbab, a végei levdgva, szeletelve, blansirozva
50 dkg reszelt kaposzta, blansirozva

50 dkg babcsira, blansirozva

200q tofu, kisiitve és felszeletelve

4 tojds, keményre fézve, hdmozva, negyedelve

Egy nagy serpeny6ben enyhén sézott vizet forralunk.
Beledobjuk a burgonyat, a sargarépat, a zoldbabot, és
4 percig forraljuk. Beletesszik a kdposztat, a babe-
sirat, és 2 percig forraljuk. Leontjiik a zdldségeket, s
hideg vizzel ledblitjiik, majd kis halmokba rendezziik
6ket a tanyérokon. Negyedelt fott tojassal diszitjik,
mogyoroszosszal ledntve talaljuk.

Tipp: Mindig, amikor z6ldséget tesz a forrasban lévo
vizbe, hagyja, hogy az ujraforrion és csak ettél
szamitsa a fenti forrasi idéket!

*MOGYOROSZ0SZ

1/2 ek. repce vagy mogyoréolaj

2 gerezd fokhagyma, aprora vagva

1/2 tk. rdkpaszta (trassi)

2,5 dl kékusztej

25 dl liter viz

6 ek. natur mogyorovaj

4 ek. szojaszosz

4 tk. barnacukor

1/2 tk. Sambal Oelek (indonéz chilisz6sz)
1 ek. citromlé

Egy serpenydben kdzepes langon olajat melgitlink.
Beletessziik a fokhagymat és a rakpasztat, és folya-
matos kevergetés mellett 1 percig fézzik, mig a rak-
paszta feloldodik. Ezutan hozzakeverjiik a maradék
hozzavalokat (a citromlé kivételével) és felforraljuk.
Kisebbre vessziik a langot, és 10-12 percig fedd nélkil
rotyogtatjuk - folyamatos kevergetés mellett -, mig a
sz6sz krémes allagu nem lesz. Hozzaadjuk a citrom-
levet, és alaposan elkeverjiik.

GADO GADO

(serves 4)

Gado gado is a classic Indonesian
salad made with green beans, pota-
toes, carrots, cabbage and bean
sprouts garnished with sliced boiled
eggs and drizzled with a luscious
peanut sauce. Gado gado is such a
hearty and filling salad that it can
easily be eaten as a complete meal.

The vegetables used below are only a
suggestion, you can use nearly any-
thing that is available to you. Do use
at least 4 different vegetables.

2 cups Peanut Sauce*

150 g potatoes

2 carrots, julienne, blanched

2 cups bean sprouts, blanched

20 green beans, ends trimmed, cut, blanched

2 cups shredded cabbage, blanched

4 squares hard bean curd, deep-fried and sliced
4 eqgs, hard-boiled, shelled and cut into quarters

Bring a large saucepan of lightly salted water to the
boil. Add the potatoes, carrots, green beans and boil
for 4 minutes. Add the cabbage and bean sprouts and
boil for 2 minutes. Drain the vegetables and rinse
under cold water to refresh. Arrange equal amounts
of each vegetable on plates, garnish with egg quar-
ters, and drizzle with peanut sauce to serve.

Tip: Allow the water to return to a rolling boil after
adding each vegetable to ensure they are cooked
according to the times allocated.

*PEANUT SAUCE

1 tbs. canola or peanut oil

2 cloves garlic, finely chopped
1/2 ts. shrimp paste (trassi)

1 cup coconut milk

1 cup water

6 tbs. natural peanut butter
4 tbs. soy sauce

4 ts. brown sugar

1/2 ts. sambal oelek

1 tbs. lemon juice

Heat the oil in a frying pan over a medium heat. Add
the garlic and shrimp paste and cook for 1 minute,
stirring constantly to dissolve the shrimp paste. Add
the remaining ingredients, except the lemon juice,
and bring to the boil. Reduce the heat and simmer for
10 to 12 minutes, uncovered, stirring regularly until
the sauce reaches a creamy consistency. Add the
lemon juice, and stir to combine.
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BAMIE GORENG

(4 személyre)

3 salotthagyma

120 ml féldimogyordolaj

400 g kinai tojdsos tészta

120 ml alaplé

3 ek. Ketjap Manis (indonéz széjaszosz)
1,5 ek. halszész

1 ek. Sambal Oelek

250 g tofu

feketbors, so

4 tojds

2 fehér hagyma

2 ek. aprora vdgott fokhagyma
aprdra vdgott chili - piros vagy zold
150 g borsohiively

150 g ceruzabab

2 z6ldhagyma

Vagjuk vékony, hosszu szeletekre salotthagymat,
majd a felhevitett de nem flist616 olajban, lassu tizon
8-10 percig vildgos barnara piritjuk. Papir torléken-
don lecsepegtetjik. Lobogo vizben rovid ideig (1-2
percig) fézzik
a tésztat, szlr-
juk le, majd
htstk le vizzel,
hogy ne féjjon
tovabb. Pici ola-
jat is adhatunk
hozza, hogy ne
ragadjon 0Ossze.
A tofut felkoc-
kdzzuk, és le-
csépogtetjik.

Kevés soval verjuk fel a tojasokat és serpenyében
készitslink rantottat, majd vagjuk csikokra. Takarjuk le
hogy meleg maradjon. Olajba pirtitsuk meg a hagy-
mat, adjuk hozza a fokhagymat és a chilit, majd a
borsohivelyt és a ceruzababot, végll piritsuk még 5
percig. Keverjik 6ssze az alaplét, a Ketjap Manist, a
sambalt és a borsot egy edényben, majd ontslk ra a
z0ldségekre. Fozziik fel az egészet, majd ha rotyog,
adjuk hozza a tésztat és jol keverjiik at. Amint forro a
tészta, talaljuk ugy, hogy a tojast és a zéldhagymat
tegylik az ételre, és szorjunk rd a piritott hagymabol is.

SOTO AYAM, INDONEZ CSIRKELEVES

(4 személyre)

250 g csirkemell filézve, kockdzva
1 thai citromfi

400 ml kokusztej

400 ml alaplé

250 ml viz

1 kk. koriandermag

1 kk. romai kémény mag

4 salotthagyma felapritva

3 gerezd fokhagyma felapritva

2 friss kurkuma felapritva

50 g galangdl, felapritva

50 g gyémbér, felapritva

1 lime leve

100 g szeletelt kdposzta

200 g babcsira

50 g Gvegtészta (mungdbabtészta)

BAHMI GORENG

(serves 4)

3 large shallots

1/2 cup peanut or vegetable oil

1 pound flat Chinese stir-fry egg noodles
1/2 cup reduced-sodium chicken broth

3 tbs. ketjap manis (Indonesian sweet soy sauce)
1 1/2 tbs.s Asian fish sauce

1 tbs. sambal oelek

1 (14- to 16-ounce) package firm tofu

black pepper, ts. salt

4 large eggs

2 large onions

2 ts. finely chopped garlic

1/4 ts. minced fresh red or green Thai chile
6 ounce snow peas (2 cups)

6 ounce Chinese long beans or haricots verts,
scallions, cut diagonally into very thin slices

Heat oil in wok over moderate heat until hot but not
smoking. Add shallots and reduce heat to moderate-
ly low, then fry, stirring frequently, until golden
brown, 8 to 12 minutes. Transfer shallots to paper
towels to drain, reserving shallot oil.

Cook noodles in a 6- to 8-quart pot of boiling unsalt-
ed water, stirring to separate, until just tender, 15
seconds to 1 minute.

Stir together broth, ketjap manis, fish sauce, sambal
oelek, pepper, and 1/2 ts. salt in a small bowl for
sauce. Cut tofu into 1-inch cubes and pat dry. Stir
together broth, ketjap manis, fish sauce, sambal
oelek, pepper, and 1/2 ts. salt in a small bowl for
sauce. Beat together eggs and a pinch of salt. Heat 1
tbs. oil in wok , then add eggs, cook until barely set in
center. Slide egg crépe out onto a cutting board, then
roll into a loose cylinder and cut crosswise into strips
(do not unroll). Keep warm.

Heat 3 tbs. oil in wok, then stir-fry onions with
remaining 1/4 ts. salt until deep golden. Add garlic
and chile and stir-fry 1 minute, then add tofu and
stir-fry 3 minutes. Add snow peas and long beans and
stir-fry until vegetables are crisp-tender. Add sauce
and bring to a boil, then add noodles and stir-fry until
noodles are hot. Transfer to a large platter and
arrange egg over noodles. Sprinkle with scallions and
half of shallots. Serve remaining shallots on the side.

SOTO AYAM

(serves 4)

1/2 chicken breast meat, skinless

g and deboned, cut into small cubes

\ 1 stalk of lemon grass, cut into 3

strips

1 can of coconut milk

1 can of chicken broth

1 glass of water

1 ts. of coriander seeds

1 ts. of cumin seeds

4 shallots, chopped

3 cloves of garlic, chopped

2 pieces of turmeric, peeled and chopped

2 inch piece of galangal, peeled and sliced

2 inch piece of ginger, peeled and sliced

1 tbs. of fresh lime juice

2 cups of sliced cabbages
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2 fétt tojds, felszeletelve
2 lime, felszeletelve
1 z6ldhagyma

A fliszereket alaposan osszetdrjiik egy mozsarban (ha
kell, adjunk hozza egy kis vizet.) Labasban hevitsiink
egy kis olajat, majd ontsilik rd a fliszerpasztat és picit
piritsuk meg. Adjuk hozza az alaplét, a kokusztejet, a
citromflvet és a vizet. Amint a leves el kezd forrni,
adjuk hozza a csirkehust. Fedjiik le, és hagyjuk 30-40
percig féni. Forrazzuk le egy masik edényben a bab-
csirat, és kulon a kaposztat. Aztassuk be az lveg-
tésztat, majd talalashoz szedjink a tanyérokba ezek-
bél egy keveset, a tojas és a zoldhagyma mellé.
Ontsilk ra a levest, adjunk hozza egy szelet lime-ot,
esetleg koriander levéllel is diszithetjik.

SAMBAL BALADO, INDONEZ ROPOGOS
MARHASULT

(4 személyre)

4 szelet bélszin, vagy csont nélkili tarja
4 dl viz

7 ek. mogyord-, vagy kukoricaolaj

250 g salotthagyma, vékonyan szeletelve
10 gerezd fokhagyma, aprora vdgva

3 ek. Sambal Oelek

SO

200 g érett paradicsom

A hust felforraljuk egy fazék vizben, majd csokken-
tink a héfokon, s tovabbi 20 percig fézziik. Ledntjiik
a vizet, és hagyjuk kihGlni a hust. Szeleteljik minél
vékonyabbra, majd 2,5 cm-es kockakra apritjuk, végul
papir torl6kendd segitségével leitatjuk rola a ned-
vességet. Négy ek. olajat felforralunk egy ser-
penyében, beledobjuk a hust, 5 percig piritjuk (vagy
mig barnava valik, s utdna tovabbi 3 percig).
Hozzaadjuk a Sambal Oeleket, a sot, és a felkockazott
paradicsomot, és tovabbi 5 percig lefedve fozzik.
Melegen, rizzsel talaljuk.

NASI KUNYIT

(4 személyre)

250 g ragacsos rizs
1 ek. friss kurkuma
S0

200 ml kékusztej

1 ek. limelé

15 perc alatt félkészre g6z6ljik a rizst (amit eléz6leg
2 6ra hosszan vizben aztattunk), majd attessziik egy
serpenyébe. Osszekeverjlik a kurkumat a kokusztejjel,
majd osszeforraljuk a séval. Hozzaontjik a félkész
rizshez, és kis langon készre fézziik. Véqgul hozzakev-
erjik a lime-levet.

2 cups of bean sprouts

1/2 pack of vermicelli

2 limes, cut into wedges

2 hard-boiled eggs, cut into wedges
1 stalk of spring onion, chopped

Blend the spice paste in a food processor. Add some
water if needed. Pour some oil in a pot and add in the
spice paste. Stir the spice paste and wait for it to turn
light brown. Add in chicken broth, coconut milk,
lemon grass strips, and water. Once the broth starts
boiling, add in chicken breast cubes. Cover the pot
and lower the heat and simmer for 30 - 40 minutes.
Add salt to taste.Blanch beansprouts, pre-soaked ver-
micelli, cabbages in another pot of boiling water and
transfer them into a bowl once they are cooked. Add
in toppings of hard-boiled eggs, chopped spring
onions and pour the hot chicken broth into the bowl.
Serve hot with lime wedges.

SAMBAL BALADO

(serves 4)

4 beef round steak, or boneless chuck
2 cups water

7 tbs. peanut or corn oil

1 cup thinly sliced onions

10 cloves garlic, peeled and sliced thin
3 tbs. red hot Sambal Oelek chili paste
salt

1 cup cubed ripe tomatoes

Place beef in water in a 4-quart pot. Bring to a boil,
then reduce heat to low and simmer for 20 minutes.
Discard water and cool beef until it can be handled.
Slice beef as thin as possible, then cut into 2-inch
squares. Let drain in a colander for about 10 minutes
before drying with paper towels.Heat 4 tbs. oil in a
12-inch skillet set over medium-high heat. Add beef
slices and fry for 5 minutes, or until beef is brown and
for 3 minutes. Add chili paste, salt and tomatoes.
Cook for 5 minutes more. Add beef anf stir-fry for 5
mins to coat slices and distribute flavors. Serve
immediately with rice.

NASI KUNYIT

(serves 4)

250 g glutinuous rice

1 tbs. grated fresh turmeric
salt

200 ml thick coconut milk
1 tsp. lime juice

Steam the glutinuous rice for approximately 15 min-
utes or half done, then set aside into another pan.
Combine grated turmeric with coconut milk and strain
it then bring it to a boil with the salt. Pour boiled
coconut milk mix into the half done glutinuous rice and
over medium heat keep stirring the rice until the
coconut milk is fully absorbed. Pour the lime juice, stir
well then steam the rice until fully cooked.
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DADAR GULUNG,
TOLTOTT KOKUSZOS PALACSINTA

(10 személyre)

Palacsintatészta:

100 g rizsliszt

2 ek. cukor

1/4 ek. so

2 tojds

250 ml kékusztej

2 ek. névényi olaj

3 csepp z6ld ételszinezék (opciondlis)
Toltelék:

125 ml pdimacukorbdl késziilt szirup
100 kokuszreszelék

Keverjik dssze a pa-
lacsintatészta hoz-
- zavalokat és keverjlik
csomomentesre, mig
folyékony masszat
. nem kapunk. Készit-
*| stink beléle kézepes
méretl palacsinta-
kat, majd hagyjuk ki-
" hlni.

A toltelékhez dntsiik a sziruphoz a kokuszt, hevitsiik
fel, és fézziik 2 percig. Hagyjuk kihllni toltsiik meg a
palacsintat az igy kapott masszaval és hagyjuk hiini.

BOROK / WINES

Rosemount Chardonnay,
2006, Ausztralia

DADAR GULUNG

(10 serves)

100 g rice flour

2 tbs. sugar

Ya ts. salt

2 eqgs

250 ml fresh coconut milk

2 tbs. vegetable oil

3 drops of food colouring (optional)
Stuffing:

125 ml palm sugar syrup

100 g freshly grated coconut

To make the pancakes, combine rice flour, sugar, salt
eggs, coconut milk and oil in a deep mixing bowl. Stir
well with whisk until all lumps are dissolve. Batter
should be very liquid in consistency. Heat non-stick
pan over low heat. For each pancake, pour in 4 tbs. of
the batter and cook for about 2 minutes, until the top
is just set. Turn the pancake over a further minute.
Repeat until all the batter is used up. Cool pancakes
down to room temperature. To make the filling com-
bine sugar syrup and grated coconut and mix well,
and fry over low heat in frying pan for 2 minutes,
stirring continuously. Cool and use at room tempera-
ture. Place 1 tbs. of coconut filling in the center of
each pancake, fold at edge and roll tightly into tube
shape.Both pancake and filling can be made in
advance and refrigerated; allow both to come to
room temperature before filling!

Simonsig
Gewiirztraminer
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A Culinaris izakadémia konyha gépeit a Siemens biztositotta.

SIEMENS

1126 Budapest, Kiralyhago tér 8-9.
www.siemens-haztartasi-gepek.hu



