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LAOSZI GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
LAOTIAN GASTRONOMY AND COOKING SHOW

TAM SOM , ,
LAOSZI ZOLD PAPAYAS SALATA

Fél papaya, darabolva
chili izlés szerint

2 nagy fokhagyma gerezd
10 dkg z6ldbab, feldarabolva
4 paradicsom, dsszevdgva
2 ek. 6rélt féldimogyord
10 dkg friss rak

1 lime leve

3 ek. halszész

3 ek. cukor

4 ek. szdritott rdk

saldta levelek

A dresszinghez keverjik 6ssze a lime levet, a
halszoszt, a cukrot és a szaritott rakot, majd
tegylik félre. Egy mozsarban torjuk Ossze
a chilit és a fokhagymat. Ezutdn tegyik
bele a papayat, a leforrazott zoldbabot és a
paradicsomot, majd 1-2 percig torjik 6ket
is 0ssze, ugy, hogy kozben kandllal kever-
getjlk. Adjuk hozza az 6sszevagott rakokat,
a foldimogyorot és a dresszinget, majd jol
keverjuk 6ssze. Saldta leveleken talaljuk, de
adhatunk hozza ragadds rizst is.

KENG KALAMPI JAK

SAVANYUKAPOSZTA LEVES SERTESHUSSAL

60 dkg sertéscsont, megmosva és letisztitva a zsirtol

6 Uujhagyma

2 csokor koriander

2 salotta, felszeletelve

3 tojds

20 dkg sertés, dardlva

20 dkg savanyu kdposzta

koriander levelek, aprora vdgva

56, Orélt fekete bors, halszosz izlés szerint

Tegylk fel a csontokat, az Ujhagymat, és
a koriandert egy pici séval féni, kb. 1liter
vizben. 1,5 -2 ora fézés utan vegyik le
a tlzrél, szlrjik le a levest, majd a levet
ismét tegylk vissza a tlizhelyre. Ha mar
felforrt, adjuk hozza a kaposztat, a salot-
takat és a halszoszt. A daralt sertéshust
keverjik 0Ossze egy tojassal és finomra
vagott korianderrel, majd gombocca for-
malva apranként adjuk a leveshez. Mikor

a z6ldségek megfottek, izesitjlik sdval, majd Ussik bele a
levesbe 2 tojast és kevergessiik amig megszilardul. Aprora
vagott korianderrel és 6rélt fekete borssal a tetején talaljuk.

TAM SOM
LAOTIAN PAPAYA SALAD

2 papaya, sliced

chili to taste

2 cloves of garlic

10 dkg green beans, sliced
4 tomatoes, sliced

2 tbsp. of ground peanuts
10 dkg small dried shrimps
Juice of 1 lime

3 tbsp. of fish sauce

3 tbsp. of sugar

4 tbsp of dried shrimps, finely ground
Lettuce leaves

Combine lime juice, fish sauce, sugar
and dried shrimps (for dressing) in a
small bowl and set aside. Using a mor-
tar and pestle, pound chilies and garlic
to coarse texture. Add papaya, green
beans, tomatoes and pound 1-2 minu-
tes longer, mixing with a spoon while
pounding. Add dried shrimps, peanuts,
dressing and mix well. Serve immedia-
tely with lettuce leaves.

KENG KALAMPI JAK - CHOPPED CABBAGE
SOUP WITH MINCED PORK

60 dkg pork bones, washed and trimmed of all fat
6 spring onions

2 bunches of coriander

2 shallots, peeled and sliced

3 eqggs

20dkg minced pork

20 dkg sour cabbage

coriander leaves, finely chopped

fish sauce, ground black pepper and salt to taste)

Place a pot on the fire and put into it
two pints of water. Put the prepared
bones, the spring onions, the coriander
and salt in the pot, cover it and leave it
to boil for 1,3- 2 hours. After that, take
the pot off the fire and strain the soup,
return it to the pot and put it back on
the fire. Let it come back to the boil,
then add the cabbage, the shallots and
fish sauce. Mix the minced pork with 1
egg and finely chopped coriander, then add them to the
soup. When the vegetables are cooked, taste and check
the saltiness. Break 2 eggs into the soup and stir to mix
them in. Serve the soup in a bowl, garnished with the
chopped coriander leaves and the ground black pepper.
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TOKEHALPOGACSA JAEW BONG SZOSSZAL

A pogdcsdkhoz:

30 dkg tékehalfilé, kiszdlkdzva és feldarabolva
1 tojds

1 salotta, darabolva

2 gerezd fokhagyma, darabolva
"2 thai citromfd, darabolva

2 ek. koriander, aprora vdgva
5 ek. galangdl, darabolva

2 ek. bors

chili izlés szerint

2 ek. so

kukoricaliszt

olaj a siitéshez

A szoszhoz:

chili izlés szerint

2 fej fokhagyma, gerezdekre szedve
2 salotta

1 ek. friss gyémbér, feldarabolva
1/4 ek. so

1 ek. halszész

alaplé

Tegylik egy turmixgépbe a kovetkezdket:
halfilé, salotta, fokhagyma, citromf(i, kori-
ander, kukoricaliszt, chili, galangal, s6 és
bors. Turmixoljuk dssze éket, majd ebbdl a
pépbdl készitsiink lapos, egyforma mére-
tl pogdcsakat. Forrd, bé olajban sissiik
addig 6ket, amig aranybarnak lesznek.

A sz6szhoz serpenyében megpiritjuk a kima-
gozott chiliket, majd hagyjuk kihGlIni és pépe-
sitstik le. Egy serpenydben, némi olajon piritsuk meg a fokhagyma
gerezdeket, majd vegyik le a tlizrdl és hagyjuk kihdlni. Ugyanigy
jarjunk el a feldarabolt salottak esetében is. Adjuk hozza a pliré-
sitett chilit, gyombér, sot, halszoszt és turmixoljuk le ezt a keve-
réket is. A darabos pépbdl az alaplé hozzaadasaval egy kénnyebb
allagot fogunk kapni. A halpogdcsakat a szésszal ledntve talaljuk,
koretként adhatunk hozza piritott szojababesirat és pak choit.

LUANG PRABANG
SULT RIZS CSIRKEVEL ES ZOLDSEGEKKEL

60 ml olaj

4 gerezd fokhagyma, darabolva
48 dkg csirkemell filé, aprora vdgva
4 thai padlizsdn

10 dkg bambuszriigy

10 dkg z6ldbab

10 dkg salotta, kockdzva

8 dkg shii take, szeletelve

20 dkg hosszuszemd rizs, pdrolva
520jasz0sz

chilipaszta

2 ek. osztriga sz0sz

Egy wokban forrositsunk olajat, majd
tegylk bele az dsszevagott fokhagymat és
stissiik addig, mig szint kap. Folyamatosan,
egyesével, egymas utan adjuk hozza a
kovetkez6 hozzavalokat, miutan az el6z6
mar megpirult; elészér a csirkét, majd
a padlizsant, bambuszrigyet, utdna az
6sszevagott zoldbabot, salottat és gom-
bat. Keverjik hozza a megfézott rizst,
keverjuk 6ssze, majd izesitsiik sz6ja szdsszal, chilipasztaval
¢s osztrigaszdsszal.

FISH CAKE WITH JAEW BONG SAUCE:

For the Fish cake:

30 dkg cod fillets

1 egg

1 shallot, chopped

2 cloves of garlic, chopped

2 thai lemongrass, chopped
12 tbsp. of coriander, chopped
Y2 tbsp of galanga root, chopped
12 tbsp. of pepper

2 tbsp chillies, chopped

salt to taste

Cornstarch

Oil for fry

For the sauce:

chili to taste

2 heads of garlic, separated into cloves
2 shallots

1 tbsp of fresh ginger, minced

salt

fish sauce to taste

stock

Put fillet fish in blender and blend with
shallot, garlic, lemon grass, coriander,
pepper, cornstarch, chllies, galanga and
salt. Make flat and round fish cakes at
any size. Heat the oil in the frying pan.
Deep-fry the fish cakes until golden
brown or cooked.

For the sauce, roast the seedless chillies
in a pan, then let them cool. After that,
roast the garlic cloves too, them remove from the heat
and cool them. Repeat the process with the chopped shal-
lots. Add to them the crumbled chiles, ginger, salt, and fish
sauce and transfer to a blender. Puree to a coarse paste.
Remove and add stock to make a thinner paste. Serve the
cakes well with sauce and it goes well with roasted soya
bean sprouts and pak choi.

LUANG PRABANG - FRIED RICE
WITH CHICKEN AND VEGETABLES

60 ml Oil

4 cloves of garlic, chopped

48 dkg chicken breast fillets, finely sliced
4 Thai round eggplant

10 dkg bamboo shoots

10 dkg green beans

10 dkg shallots

8 dkg Shii take mushrooms

20 dkg cold steamed long grain rice
2 tbsp Soy sauce

1-2 tbsp Chilli paste (mild)

2 tbsp Oyster sauce

Heat oil in wok until hot, then add the chopped
garlic. Stir fry over medium to hot heat until gar-
lic starts to turn golden (max 30 seconds). Toss in
the chicken and stir fry for about 1 minute until
colour becomes white, then add the eggplant
followed by the bamboo shoots, tossing betwe-
en each addition. Keeping things moving all
the time, add successively the chopped green
beans, shallots and mushrooms. Add the cooked
rice, toss until mixed and warm, then sprinkle over the soy sauce, chilli
paste and oyster sauce. Keep stir frying until all is hot and mingled.
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LAOSZI SULT KOKUSZUS RIZSPUDING

LAOTIAN BAKED COCONUT RICE PUDDING

15 dkg ragacsos rizs 15 dkg sticky rice

3 dl kokusztej 3 dl coconut milk

1,5 dl tej 1,5 dl milk

1 nagy lime héja 1 large strip lime rind

5 dkg nadcukor 5 dkg caster sugar

4 dkg vaj 4 dkg butter

csillagdnizs pinch of ground star anise
1 bandn 1 banana

Keverjiik Ossze a rizst a kokusztejjel, a
lime héjjal, a tejjel, csillaganizzsal és a
cukorral. Tegylik a keveréket egy vajjal
vekonyan kikent, héallo livegtalba majd
vajjal pottydzziik meg a tetejét. 30 percig
slissiik vagy amig aranybarna lesz a tete-
je. Banankarikakkal talaljuk.

ITALOK / DRINKS

Sir Irsai Cuvée
2008

STEENBERGS

ORGANIC"

RIDEIR

THE WINE GLASS COMPANY. s

Borospoharainkat A Culinaris izakadémia
a RIEDEL STEENBERGS
biztositotta. fliszereket hasznal.

Mix the rice with the coconut milk,
milk, lime rind, star anise and sugar.
Pour the rice mixture into a lightly-
greased 1,4 litre shollow ovenproff dish
and dot the surface with a little butter.
Bake in the oven for about 30 minutes
or until a golden brown skin has baked
on the top of the pudding. Serve the
pudding with sliced bananas.

Kerkaborum Voresoki Furmint

2008

SIEMENS

A Culinaris izakadémia konyha gépeit

a Siemens biztositotta.
1126 Budapest, Kiralyhagd tér 8-9.

www.siemens-haztartasi-gepek.hu



