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JAPAN GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
JAPAN GASTRONOMY AND COOKING SHOW

NATTO OKRAVAL

4 szemelyre

natto 1cs.
okra 4db
tojds sdrgdja 1db
520j052057 2 ek.
dashi 1 kk.
cukor 1 kk.

Forrdzzuk le az okrat, majd htsiik
le azonnal jeges vizben (blansiro-
zas). Szaritsuk meg és vagjuk
vekony szeletekre. Keverdtalban dvatosan keverjik
6ssze a tobbi hozzavaloval.

OSZTRIGA PONZU MARTASSAL

4 személyre

osztriga 12 db
5206jasz0sz 100m/
viz 100m/
cukor 2 kk.
mirin 1 kk.
dashi 1 kk.
rizsecet 1 ek.
citrom 2 karika
lime 1 karika
Jégcsapretek 509
snidling 1 csokor

A martashoz forraljuk fel a vizet a szdjszdsszal, a cukor-
ral, a mirinnel, a dashival és a rizsecettel. 2 percig for-
raljuk, thzrél levéve adjuk hozza a citrom és a lime kari-
kakat, vegul hitsuk le. A kinyitott osztrigakat 6vatosan
mossuk at folydvizben, hogy megtisztitsuk a homoktdl.
Locsoljunk a martasbol a kagylokra, tegylink mellé
reszelt jégesapretket és finomra vagott metéléhagymat.

AGEDASI TOFU

4 személyre

tofu 2 csomag
viz 200ml
koreai chili paszta 1 kk.
dashi 1 kk.
520j5z205Z 2 ek.
snidling 1 csokor
gy6mbér 15 dkg
nori 1 lap

Vagjuk a tofu kockékat négy darabra, szaritsuk le
konyhai torlékendével, majd forgassuk meg liszt és
keményité keverékében. Forrd olajban slssik a koc-
kakat arany barndra, majd jol csepegtesstk le roluk az
olajat. A martashoz forraljuk fel a vizet, a szojaszdszt,
a chili pasztat és a dashit. Tegylik tanyérra a tofu
kockakat, locsoljuk kérbe martassal. A tofu tetejére
szorjunk frissen reszelt gyémbért, reszelt jégcsap-
retket, vékony csikokra vagott norit és snidlinget.

NATTO WITH OKRA

serves 4

natto 1 pcg.
okra 5 dkg
egg-yolk 1
soysauce 2 tbs.
dashi 1ts.
sugar 1ts.

Scald the okra, then cool the whole
thing in cold water. Dry them, then
cut them thin slices. In a mixing
bowl mix them up with the other ingredients.

OYTERS IN PONZU SAUCE

serves 4

oysters 12 pcs.
soysauce 100m/
water 100ml
sugar 2ts.
mirin 1ts.
dashi 1ts.
rice vinegar 1 tbs.
lemon 2 slice
lime 1 slice
iceradish 509
chives 1 bunch

Boil the water with the soysauce for the sauce, and
season with sugar, mirin, dashi and vinegar. Boil it for
2 minutes, put it the lime and the lemon slices, then
chill it for a few minutes. Wash the opened oysters
careful in running water, for clean them from the
sand. Sprinkle the sauce to the oysters, and put the
radish and the navy cutted chives next to them.

AGEDASI TOFU

serves 4

tofu 2 packs
water 200ml
Korean chili paste 1ts.
dashi 1ts.
soysauce 2 tsp.
chives 1 bunch
ginger 15 dkg
nori 1 sheet

Cut the tofu for 4 slices, dry them with towels, then
roll them in a flour-starch mixture. Deep-fry them on
hot oil, and drain. Boil water for the sauce, season
with soysauce, chili paste and dashi. Put the tofu
slices on a plate, and sprinkle with the sauce. Strew
freshly crushed ginger, grated radish, thinly sliced
nori and chives to the top of the tofu.
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WAKAME SALATA

4 személyre

wakame 509
sdrgarépa 50¢g
kigyduborka 50¢g
kaliforniai paprika 50 g
koktélparadicsom 16 db
5206jasz0sz 150ml
cukor 2 ek.
rizsecet 50 ml
szezdm olaj 1 ek.
szezdm mag 2 ek.

Aztassuk be a wakamét langyos vizbe és hagyjuk allni
15 percet. Miutan megdagadt, nyomkodjuk ki a vizet
beldle. A zdldségeket vagjuk julienne-re, koktél-
paradicsomokat ketté. Keverjiik a wakamehez a zéld-
ségeket a szojaszoszt, a cukrot, a szezamolajat, a
rizsecetet, a szezammagot és a koktélparadicsomokat.

TEMPURA UDON

4 személyre

udon tészta 400 g
viz 21
5206jasz0sz 150 ml
cukor 5 ek.
SO 1 ek.
dashi 3 ek.
bonito 2 ek.
snidling 1 csokor
kaliforniai paprika 2 db
salotthagyma 7db
cukkini 1db
sdrgarépa 1db
tempura liszt 100 g
tojds 7db

A leveshez forraljuk fel a vizet a szdjaszosszal, a cukor-
ral, a soval és a dashival. A zéldségeket vagjuk julienne-
re, majd szérjuk meg egy kevés tempura lisztel. Keverjik
el a tojassargajat egy kevés hideg vizzel, adjunk hozza
egy kevés aprora tort jeget és a tempura lisztet. Az
Osszekevert zoldségeket martsuk meg a masszaban és
slisstik ropogdsra 180 fokos olajban. Ha megsilt, cse-
pegtesstik le az olajat. BG, forrasban lévo vizben f6zziik
meg a tésztat, majd szlrjuk le. Tegylik a levesestalba
adagonként, és ontslik ra a forro levest. A tészta tete-
jére halmozzuk a tempuralt zoldségeket, a finomra va-
gott metéléhagymat, valamint a bonito pelyhet.

TONHAL TATAKI

4 személyre

tonhal filé 200 g
5206jasz0sz 400 ml
mirin 200 ml
cukor 70 ml
rizsecet 50 ml
dashi 1 kk.
szezdm olaj 1 kk.
narancs 1 karika
citrom 3 karika
lime 2 karika
gyémbér 10dkg
snidling 1 csokor
borséhiively 100 g

WAKAME SALAD

serves 4
wakame 509
carrots 509
cucumber 509
paprika 509
cherry tomatoes 16
soysauce 150ml|
sugar 2 tsp.
rice vinegar 50ml
sesameoil 1 tsp.
sesameseeds 2 tsp.

Soak the wakame in lukewarm water and take rest in
15 minutes. When it's swelled, press the water out
from it. Cut the vegetables julienne, and cut half the
cerry tomatoes. Whisk it with the wakame and mix it
with soysauce, sugar, sesameoil, vinegar and sesame-
seeds.

TEMPURA UDON

serves 4

udon noodles 400g

water 21
soysauce 150m/
sugar 5 tsp.
salt 1 tsp.
dashi 3 tsp.
bonito 2 tsp.
chives 1 bunch
paprika 2
shalott 1
zucchini 1
carrot 1
tempura flour 100g
eqgq 1

Boil the water with soysauce, sugar, salt and dashi.
Cut the vegetables to julienne and sprinkle with tem-
pure flour. Mix the egg-yolks with cold water, add
some crushed ice and the tempure flour. Dip the veg-
etables in the pastry and deep-fry them in 180° hot
oil. Cook the noodles in hot water, then strain them
off. Put the noodles into small bowls and add the hot
soup. Add the vegetables, the thinly sliced chives and
the bonito flakes into the top.

TUNA TATAKI

serves 4

tuna fillet 200g
soysauce 400m|
mirin 200ml
sugar 70ml
vinegar 50m/
dashi 1ts.
sesameoil 1ts.
orange 1 slice
lemon 3 slice
lime 2 slice
ginger 10dkg
chives 1 csokor
pea-pad 100g
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Forraljuk fel a marinddhoz a szdjaszoszt, a mirint.
Hagyjuk kihdlni. A tonhalat sézzuk, borsozzuk majd
forrd serpeny6ben egy nagyon kevés olajon piritsuk
meg a halat. Csak egy révid ideig piritsuk, hogy a belse-
je nyers maradjon. Tegylik az el6stitott halat a kihdlt
marinadba. Hagyjuk allni legaldbb 30 percet. A martas-
hoz forraljuk fel a szdjaszoszt, a mirint, a cukrot, a
dashit és a rizsecetet, tlzrél levéve tegyik bele a na-
rancs, a lime és a citrom karikakat, valamint a szezdm
olajat. Talalas el6tt vegylk ki a marinadbol, szeleteljik
fel, rendezziik tanyérra. Locsoljuk meg a kih(itott mar-
tassal. Szérjuk meg frissen reszelt gyémbérrel, aprora
vagott snidlinggel valamint felszeletelt borsohuvellyel.

YUZU SORBET

4 szemeélyre

tojds fehérje 4db

tejszin 200 ml %
cukor 120 g

yuzu héj 100 g

Verjlik habba a tejszint, majd a tojds-
fehérjét is verjik fel a cukorral. A
yuzut vagjuk aprora és dvatosan ke-
verjik ossze a tojasfehérjével, majd a
habba vert tejszinnel. Tegylk a keveréket mélyh(itébe.
Egy ora elteltével kissé keverjik fel a sorbet, hogy le-
vegdsebb legyen. Majd télalasig tegyik a fagyasztoba.

BOROK / WINES

Monarchia Zen
2006

Boil the soysauce with the mirin, and let it cold.
Season the tune with salt and pepper and roast them
in hot oil. Put the roasted fish to the cold marinade
and take it rest for 30 minutes. Boil the soysauce, the
mirin, the sugar, the dashi with the vinegar, them add
the organge-, the lime-, the lemon slices and the
sesame oil. Impress the marinade, and slice the tuna
thinly. Sprinkle with the cold sauce. Season with fresh
grated ginger, and add some thinly sliced chives, and
cutted pea-pad.

YUZU SORBET

serves 4
egg-white 4
cream 200 ml
sugar 120 g
yuzu peel 100 g
S

Whip a foam from the cream, then

whip the egg-whites with the sugar.

. Cut the yuzu small and mix them

careful whit the egg-white foam,

then with the whipped cream. Put the mixture to the

freezer. After an hour, stir it a bit, then put it back to
the freezer.

Monarchia
Rhapsody in Red
2004

Borospoharainkat a mHEmEﬂI"J biztositotta.

THE WINE GLASS COMBANY. e

A Culinaris lzakadémia

STEENBERGS flszereket hasznal.

CRGANIC?

A Culinaris izakadémia konyha gépeit a Siemens biztositotta.

SIEMENS

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



