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JAPAN GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
JAPANESE GASTRONOMY AND COOKING SHOW

AGEDASHI TOFU
(4 fore)

1,5 csomag tofu

8 dkg burgonyaliszt
1 csomag snidling
4 dkg chilipaszta
olaj a siitéshez

25 dl zaru sz6sz*

Kockakra vagjuk az egész tofu darabokat,
megszaritjuk konyharuha segitségével. Ezek
utan burgonyalisztben megforgatjuk és bé
olajban kisutjiik. Ha lecsdpdgtettiik, kis tal-
kaba helyezzlk, majd raéntjlk a forro zaru
szoszt. Chilipasztaval éssnidlinggel izesitjik.

SHII TAKE BATAYAKI
(4 fore)

40 dkg shii take gomba
4 dkg vaj

fél iveq Teriyaki sz0sz
fél csomag ujhagyma
S0

A megtisztitott gombafejeket vajon
megpiritjuk, kicsit megsdzzuk, amikor
majdnem kész hozzaadjuk a feldarabolt
Ujhagymat. Rovid ideig egyltt piritjuk,
majd teriyaki szosszal izesitjuk.

MAKI SUSHI LAZACCAL ES DAIKONNAL

(4 fore)

40 dkg sushi rizs

2 dkg wasabi por

20 dkg kigyouborka

20 dkg takuan (pdcolt daikon retek)
20 dkg lazac

1 dl s6tét szojaszosz

20 dkg gari (pdcolt gyombér)

4 db nori lap

A fott sushi rizst szétteritjik egy nori
lapon, wasabival megkenjuk, rahelyezzik
a belevalokat (ez esetben uborkat, taku-
ant, lazacot, de még sokféle zéldség, hal
vagy husféle lehet). Egy bambusz teke-
r6 (makisz) segitségével henger alakura
tekerjik. Ezek utan éles kés segitségével
feldaraboljuk és wasabival izesitett szdja-
sz6szba martogatva fogyasszuk.

AGEDASHI TOFU

(serves 4)

1,5 packs of tofu

8 dkg potatoe flour
1 pack of chives

4 dkg chili paste
oil for baking

25 dl zaru sauce*

’f% Dice the whole tofu slices, then dry
them with a dish-towel. Roll them in
the potatoe flour, then fry in rich oil.
After dripping, place them into moulds,
then pour the zaru sauce on them.
Season it with chili paste and chives.

SHII TAKE BATAYAKI

(serves 4)

40 dkg shii take mushroom
4 dkg butter

12 bottle of Teriyaki sauce
Y2 pack of green onion
salt

Roast on butter the washed mush-
rooms, season with salt. When it's
almost done, add the chopped green
onions. Roast for a while, the season
with Teriyaki sauce.

MAKI SUSHI WITH SALMON AND DAIKON

(serves 4)

40 dkg sushi rice

2 dkg wasabi powder
20 dkg cucumber

20 dkg takuan

20 dkg salmon

1 dl dark soy sauce
20 dkg gari

4 nori sheets

Spread out the cooked sushi rice on
a nori sheet, grease it with wasabi,
place on them the ingridients ( in this
case, the cucumber, takuan, salmon,
but it could be varied meat, fish, or
vegetables). Roll it with a bamboo roller
then cut into pieces with a sharp knife.
Season the soy sauce with wasabi, then
dip the sushi rolls in it before eating.
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MISO LEVES GARNELAVAL
(4 fore)

4 dkg miso paszta

4 dkg hondashi

0,5 dl s6tét szojaszosz

0,5 dl f6z6 sake vagy fehérbor
fél csomag tofu

fél csomag snidling

4 dkg wakame

8 dkg garnéla

Forrasban |évé vizben elkeverjiik a miso
pasztat, majd hondashival, szdjaszosszal,
sakéval izesitjik. Kis talba helyezziik a
tofut, snidlinget, wakamét, ill. a leforra-
zott rakot és raontjlik a levest.

TORI NO KARA AGE
(4 fore)

40 dkg csirkecomb

8 dkg gyémbér

8 dkg fokhagyma

2 dl sétét sz6jaszdsz

2 dl fehérbor

20 dkg burgonyaliszt

kbretnek rizs és piritott széjacsira

A kicsontozott, kockara vagott csirkecom-
bokat belehelyezzilik a reszelt gyombérbdl,
fokhagymabdl, sz6jaszoszbol, fehérborbol
késziilt pacba. 30 perc elteltével lecsopog-
tetjik, majd burgonyalisztbe forgatjuk és
forro, bd olajban ropogosra sitjiik. Sokkal
tovabb ne tartsuk a hust a paclében mert
sOs lesz az étel a szojaszdsztol. FOtt rizzsel
és piritott szdjacsiraval talaljuk.

ZARU SOBA
(4 fore)

32dkg soba tészta

2 nori lap

fél csomag snidling
*A zaru szoszhoz:

6 dl viz

1 dl s6tét szojaszész
1 dl mirin

1 dl sake

8 dkg hondashi

A tésztat kifézzlk, majd hidegvizben
lehGtjuk és lecsepegtetjiik. Kilon talkdba
rakjuk a tésztat és a zaru szoszt, melyet
reszelt gyombérrel és wasabival izesit-
hetlink. Ezutdn a szoszba madrtogatva
fogyasszuk a tésztat.

MISO SOUP WITH SHRIMPS

(serves 4)

4 dkg miso paste

4 dkg hondashi

0,5dl dark soy sauce

0,5 dl cooking sake or white wine
Y2 pack of tofu

Y2 pack of chives

4 dkg wakame

8 dkg shrimp

Add the miso paste to boiling water then
season it with the hondashi, soy sauce
and sake. Place into a small bowl the tofu
with the chives, wakame, the infusioned
shrimps and pour the soup on them.

TORI NO KARA AGE

(4 serves)

40 dkg chicken legs

8 dkg ginger
8 dkg garlic

2 dI dark soy sauce

2 dl white wine

20 dkg potatoe flour

rice and roasted soya sprouts for garnish

ZARU SOBA

(serves 4)

Place the boneless, diced chicken into a
marinade, which consist of the grated
ginger, garlic, soy sauce and white
wine. Drip them after 30 minutes, then
roll them into potatoe flour. Fry them
in rich, hot oil, until they are crispy.
Do not leave the meat in the marinade
for any longer, because it will be too
salty from the soy sauce. Serve it with
cooked rice and roasted soya sprouts.

32 dkg soba noodle

1,6 nori sheets

Y2 pack of chives
*for the zaru sauce:
6 dl water

1 dl dark soy sauce

1.dl mirin
1 dl sake
8 dkg hondashi

Cook the noodle in water, the cool
them in cold water and drip them. Place
into separate bowls the noddle and the
sauce, which can be season with grated
ginger and wasabi. Dip the noodle into
the sauce, and it is ready to eat!
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