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JAPANISE GASTRONOMY AND COOKING SHOW

MISO LEVES

(4 személyre)

2 ek. sz6jasz0sz

1 kk. dashi

2 ek. miso paszta

1 cs. tofu

2 tk. wakame

2 tk. aprozott snidling

A vizet felmelegitjik egy kevés sz6jaszosszal és
dashival. Belekeverjiik a miso pasztat. Forralni
nem szabad. Talalasnal kockdra vagott tofut,
wakame algat és z6ldhagymat tesziik a csészébe.

SUSHI RIZS

(4 személyre)

1 kg sushirizs
4 ek. sushisu

A rizst t6bbszor valtott hideg vizben
alaposan megmossuk. Ovatosan, hogy
a rizsszemek ne torjenek dssze, majd
egy oran at hideg vizben daztatjuk.
Ezutan a vizet ledntjik és rizsfo-
z6 edénybe tesszlik a lecsepegtetett
rizs. Felontjik annyi friss, hideg vizzel
hogy ellepje a rizst és 1cm magas
vizréteg legyen a tetején. A rizsfézét
a bekepcsolds utan 50 percen kere-
szil nem szabad kinyitni. A fétt rizst
Ovatosan talba szedjik, legyezgetve

langyosra htjik. Végll dvatosan hozzakeverjik az

izesitett rizsecetet.

TAMAGO

(4 személyre)

8 db tojds

1.dl viz

6 ek. cukor

2 kk. 56

1 kk. dashi no moto

2 ek. mirin

2 ek. sz6jaszész
tamagoyakiki serpeny6

A vizet felforraljuk a szdjaszosszal,
mirinnel, sdval, cukorral és dashival.
Leh(tjik, majd a felvert tojasokhoz
keverjiik. Tamago slité serpenydben
rétegesen bemvastaglepényeketsitiink.

MISO SOUP

(4 serves)

2 tbs. soysauce

1 cfs. dashi

2 tbs. miso paste

1 pcg. tofu

2 ts. wakame

2 ts. chopped chives

Heat the water with soysauce and dashi.
Mix with the miso paste. Boiling is not
allowed! Serve with tofu cubes, wakame
and chopped chives.

SUSHI RICE

(4 serves)

1 kg sushi rice
4 tbs. sushisu

Wash the rice until the washing water
starts to get clean. (You can wash the
rice in a sifter or in a big pot. If you use
a big pot, you have to pour off the water
several times; if the pot is big enough this
can be done easily without spilling rice.)
Drain the rice for one hour. Impress the
water, then put the rice to an electric rice-
cooker. Cover the rice with fresh water:
the water level should be 1cm higher,
then the rice level. After you turned on
the machine, you cannot open it for 50
minutes. Put the cooked rice carefully to bowls, and chill
them lukewarm. Season with flavoured rice vinegar.

TAMAGO

(4 serves)

8 eggs

1 dl water

6 tbs. sugar

2 cfs. salt

1 cfs. dashi no moto
2 tbs. mirin

2 tbs. soysauce
tamagoyakiki pan

Boil the water with the soysauce, the
mirin, salt, sugar and dashi. Let it cool
down, then mix it with the beaten eggs.
Bake 5cm thick roundelsinaTamago pan.
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MOCHI

(4 személyre)

MOCHI

(4 serves)

40 dkg magas glutén tartalmu rizsliszt
10 dkg porcukor

25 dl viz

feketeszezdm, vagy vordsbab paszta
suribachi mozsdr

40 dkg rice flour, high gluten content
10 dkg powder sugar

25 dl water

black sesame, or redbean paste
suribachi mortar

A rizslisztet elkeverjik a langyos viz- g Mix the rice flour with lukewarm water

zel és a porcukorral, majd formazha-
td, marcipanszerli masszat gyurunk
beldle. A szezdmmmagot mozsarban
Oszszetorjlk és porcukorral elkever-
juk. A tésztabol did nagysagu golyo-
kat formazunk. Ezeket szétlapitjuk a
tenyeriinkben, majd a szezamos tol-
telekbdl egy kiskanalnyit a kdzepére

and the powder sugar, then make a
plastic dough from it. Crush the sesame
in a mortar, and mix it with the remain-
ing powder sugar. Make nut sized balls
from the dough, then flat them with
our palms. Fill them with a teaspoon
of sesame mix. Fold the dough to the
filling, and make balls again. Put them

halmozunk. A tésztat ovatosan rahajtjuk a toltelékre
¢s golyokat formazuk beldle. A golyokat forrasban
[év vizben kifézzlk, lesziirjiik, azonnal talaljuk.

to boiling water, cook them, strain them, and serve
them fresh.
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