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THAI GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
THAI GASTRONOMY AND COOKING SHOW

HIDEG GARNELAS TESZTASALATA

(4 személyre)

Tigrisgarnéla 8db
Halszdsz 0,241

Cukor 2 evékanadl
Lime 1db

Lilahagyma 1db
Uvegtészta 0.4kg
Szdrzeller 1 szdl
Paradicsom 1db
Kalifornia paprika 2db
Friss chili 2db

Z6ld koriander 1 csokor

Az lvegtésztat leforrazzuk, lehatjik,
leszirjuk. A zellert, lilahagymat, kalifor-
niai paprikat vékony metéltre vagjuk,
majd Osszekeverjik az lvegtésztaval. A
halszészban feloldjuk a cukrot. Ovatosan
az livegtésztahoz keverjik az 6sszevagott
korianderrel és chilivel egydtt, valamint
hozzaadjuk a cikkekre vagott paradi-
csomot. A rakokat sos vizben rovid id6
alatt készre fézzlk, lehltjik. A salatéhoz
keverjik és talaljuk.

THAI CSIRKEHUSGOMBOC LEVES

(4 személyre)

Csirkemell filé 30dkg
Uvegtészta 10dkg
Tojds 2db

Sdrgarépa 10dkg
Cukor 2 evékandl
Jégcsapretek 10dkg
Z6ld koriander 5 szdl
Fokhagyma 3 gerezd
Szarzeller 2 szdl
Szbjaszosz 6 evékandl

A csirkehust ledaraljuk vagy nagyon apro-
ra vagjuk. Hozzakeverjik az aprora tort
livegtésztat, tojasokat, sot, borsot. Didnyi
gombocokat formazunk beldle, majd for-
rasban lévé sos vizben megfézziik. 3-4 perc
utan a fétt gombocokat kiemeljiik a f6z6-
I€bdl, a zOldségeket metéltre vagjuk, és a
leszirt alapléhez adjuk, az aprora vagott
fokhagymaval egyltt. A levest izesitjik

szbjaszosszal és cukorral. Ha elkésziilt, talalasnal vissza-
helyezziik a gombdcokat és megszorjuk friss korianderrel.

COLD SHRIMP AND GLASS NOODLE SALAD

(serves 4)

8 shrimp

2 dl fishsauce

2 tablespoon sugar
1 lime

1 purple onion

0,4 kg glass noodle
1 stick of celery

1 tomato

2 bell pepper

2 fresh chili pepper
1 bunch coriander

Infuse the glass noodle, then chill and
pour it off. Cut the celery, the onion,
the bell pepper to julienne and mix
them with the glassnoodles. Dissolve
the sugar in the fish sauce, then care-
fully mix it with the noodles. Add
the chopped coriander, chili and the
tomato. Cook the shrimps for a while in
salted water, then cool them. Then mix
them to the salad and serve.

THAI CHICKEN-MEATBALL SOUP

(serves 4)

30 dkg chicken breast fillets
10 dkg glass noodle

2 eqggs

10 dkg carrots

2 tablespoon sugar

10 dkg radish

Y2 bunch of coriander

3 cloves garlic

2 stick of celery

6 tablespoon soy sauce

Mince or cut finely the chicken breast,
and mix with the broken glass noodle,
eggs, then season it with salt and pep-
per. Make small dumplings from the
mixture, then cook them in salted water.
After 3-4 minutes we can take them out.
Cut the vegetables to julienne and put
them to the clear stock with the garlic.
Season the soup with soy sauce and
sugar. If it's ready, we can serve the soup with the dump-
lings in. Finally, add fresh chopped coriander at the end.
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MARINALT SERTESCSIKOK PAROLT ZOLD-

SEGEKKEL, JAZMIN RIZZSEL

(4 személyre)

Sertés tarja 50dkg
Osztrigaszdész 2dl
Halszész 2dl
Jdzmin rizs 5dkg
Menta levél 3 szdl
Z6ldhagyma 2 szdl
Lilahagyma 2 fej
Lime 1db

Cukor 2 evékandl
Friss chili 2db

A rizst szérazon barnéra piritjuk, mozsar-
ban Osszetorjuk. Ha kihllt hozzakeverjik
az osztrigaszoszt, halszdszt, cukrot, chilit,
lime levet. A megtisztitott sertés tarjat
bepacoljuk az elkészitett martasba, és
4-6 6rat hatébe tesszik, majd a hiitébdl
kivéve 180 fokon elémelegitett sitében
1-1,5 ora alatt készre sutjlik. A metélt-
re vagott lilahagymat és zoldhagymat
wokban megparoljuk egy kevés chilit,
halszoszt és lime levet adunk hozza. Ha
a tarja elkészilt, felszeleteljik. Talalasnal
réhalmozzuk a parolt hagymat. Jazmin
rizzsel talaljuk.

PIKANS CSIRKECURRY KiGYOBABBAL

(4 személyre)

Csirkemell filé 60dkg
Kigydbab 20dkg

Vorés curry paszta 2 evékand!
Kokusztej 2d!
Fokhagyma 3 gerezd
Cukor 2 evékandl

Thai halszész 1d!

Fekete bors 1 kdvéskandl
Bazsalikom 3 szdl
Z6ldhagyma 3 szdl
Mogyoro 10dkg

A csirkemell csikokat wokban megpiritjuk.
Hozzaadjuk a fokhagymat. Erés langon
megparoljuk, majd hozzaadjuk a flszere-
ket és a halszoszt. Felontjlik kokusztejjel,
hozzaadjuk a kigydbabot. Par perc alatt
készre fézziik. Talalas el6tt megszorjuk
piritott, aprdra tért mogyoroval és bazsa-
likom levelekkel.

MARINATED PORK STRIPS WITH ROASTED
VEGETABLES AND JASMIN RICE

(serves 4)

50dkg pork

2dl oyster sauce
2d| fish sauce
5dkg jasmin rice
3 mint leaves

2 green onion

2 red onion

1 lime

2 tablespoon sugar

2 chili pepper

Roast the rice in a wok, then break
them in a mortar. Let it cool, then mix
with the oyster sauce, fish sauce, sugar,
chili pepper and lime juice. Marinade
the cleaned pork in this sauce and put
into the fridge for 4-6-8 hours. Bake
it in a preheated 180 C oven for 1-1,5
hours. Add the finely cutted onions, a
bit of chili, the fish sauce and lime juice
into the wok and simmer them all. If
the pork is ready, slice into pieces. Serve
it with the simmered onions on the top,
and jasmine rice for side dish.

HOT CHICKEN CURRY WITH LONGBEAN

(serves 4)

60 dkg chicken breast fillets

20 dkg longbean

2 tablespoon of red curry paste

2 dl coconut milk

3 cloves garlic

2 tablespoon of sugar

1 dl fish sauce

1 teaspoon of black pepper
3 leaves of thai basil

3 blade of onion

10 dkg hazelnut

Roast the chicken breast strips in a
wok, then add the garlic. Cook on high
heat, then add the spices and the fish
sauce. Pour the coconut milk in and
add the longbean, then cook it for a few
minutes. Serve it with roasted, cutted
hazelnuts and basil leaves.
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SUTOTOK, VIZIGESZTENYEVEL ES EDES
KUKORICAVAL KOKUSZTEJBEN

(4 személyre)

Sitétok 30dkg

Konzerv kukorica 10dkg
Vizigesztenye 20dkg
Kékusztej 11

Pdlma cukor 10dkg

S6 1 kdvéskand!

A kockara vagott megtisztitott tokot a
vizigesztenyével cukorszirupban felforral-
juk. Ha megpuhult a tok, hozzaadjuk a
kukoricat, egy kevés sot és a kdkusztejet.

Talkakba merjiik, melegen talaljuk.

ITALOK / DRINKS

Konyari Chardonnay

2009

RIDEIR

THE WINE GLASS COMPANY. s

Borospoharainkat
a RIEDEL
biztositotta.

PUMPKIN WITH WATER CHESTNUT AND
SWEET CORN IN COCONUT MILK

(serves 4)

30 dkg pumpkin

10 dkg sweet corn (tin)

20 dkg water chestnut (tin)
1 dl coconut milk

10 dkg palmsugar

1 tablespoon of salt

Peel and dice the pumkin, then boil it in
a sugar syrup with the water chestnuts.
If the pumkin is soft, add the corn, a bit
of salt and the coconut milk. Put it in
bowls and serve it warm.

Mayer Portugieser
2009

SIEMENS

A Culinaris izakadémia A Culinaris izakadémia konyha gépeit
STEENBERGS a Siemens biztositotta.
flszereket hasznal. 1126 Budapest, Kiralyhagd tér 8-9.
www.siemens-haztartasi-gepek.hu

STEENBERGS

ORGANIC"



