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INDONEZ GASZTRONOMIAI ES FOZOEST
INDONESIAN GASTRONOMY AND COOKING SHOW

GUDEG PUTIH -

FEHER JACKFRUIT CURRY
(4 fore)

60 dkg jackfruit, hamozva és felszeletelve
1 babér levél

1 cm friss galangdl, mozsdrban dsszetdrve
4 dI kékusztej

1 tk. kokuszpaszta

a fiiszerpasztahoz:

1 kisebb salotta, aprora vagva

3 kisebb fokhagyma gerezd, Gsszetorve
1 ek. koriander mag

1/2 tk. rémai kémény

1 thai citromfi

1/2 csokor petrezselyem, aprora vdgva
1/2 csokor koriander, aprora vagva

1 tk. sambal

rdkszirom

cukor, s izlés szerint

Keverjik 8ssze a hozzavalokat a fliszer-
pasztahoz, majd szérazon piritsuk dssze.
Ezutan adjuk hozzd a babérlevelet,
kokuszpasztat, kokusztejet és folyamatos
kevergetés mellett forraljuk fel. Vegyiik
lejjebb a langot, tegyiik bele a jackfruit
darabokat és addig fézziik amig megpu-
hul a gyiimdles. Rakszirommal talaljuk.

SAYUR GURIH -

CUKKIiNI LEVES SZARITOTT GARNELAVAL
(4 fore)

1 chili, vékonyra szeletelt

1 csomag ujhagyma, vékonyra szeletelve
1 fokhagyma gerezd, apréra vdgva
2 ek. féldimogyord olaj

2 ek. szdritott garnéla

SO

cukor

szerecsendio, reszelve

3 dl kékusztej

1 cukkini, 1 cm-es kockdkra vagva
20 dkg édesburgonya, felkockdzva
1 tdlca bébikukorica, felkockdzva
0,5 kg szivkagyld

Forrésitsunk fel olajat egy serpenyében,
kézepes langon. Piritsuk meg benne a
chilit, hagymat és fokhagymat kb. 2 per-
cig, majd tegyuk bele a tobbi dsszetevét.
Szarazon piritsuk meg a rakokat, majd
apritsuk dssze és ezt is adjuk hozza a
leveshez. Forraljuk fel, majd tegylk bele
a felapritott cukkinit, édesburgonyat,
kukoricat és a tisztitott szivkagylot. Addig
fézzlk, amig megpuhulnak a zoldségek.

GUDEG PUTIH -
WHITE CURRY JACKFRUIT

(serves 4)

60 dkg jackfruit, peeled and sliced
1 bay leaf

1 cm fresh galangal, bruised

4 dl coconut milk

1 tsp. coconut paste

for the spice paste:

1 small shallot, finely chopped

3 small garlic cloves, crushed

1 tbs. coriander seeds

1 tbs. cumin

1 thai lemongrass

1/2 bunch of parsley, finely chopped
1/2 bunch of coriander, finely chopped
1 tsp. sambal

prawn crackers

sugar and salt to taste

At first, combine the ingridients for the
spice paste then dry roast in a pan. After
that, add the bay leaf, coconut paste
and milk, then bring it to boil, stirring
occasionally. Reduce the heat, put the
jackfruit pieces in it, then continue sim-

mering until the jackfruit is tender.

SAYUR GURIH -
ZUCCHINI SOUP

(serves 4)

1 thin-sliced fresh semihot chili
1 pack thin-sliced green onion

1 garlic clove, thinly sliced

2 tbsp. peanut oil

2 tbsp. dried shrimp, cooked in water for ten minutes
salt

sugar

grated nutmeg to taste

3 dl coconut milk

2 zucchinis, cut into 1 cm cubes
20 dkg sweet potatotes, diced

1 pack of baby corn, diced

0,5 kg littleneck clams

Heat oil in a wok over medium high
heat. Stir fry the chili, onion and garlic
in the oil for two minutes, then dry roast
the shrimps and put it into the pan.
Bring it to boil, then add the zucchinis,
sweet potatoes, baby corn and clams.
Cook them for about ten minutes, or
until the flavors are distributed and the
vegetables has softened.
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TERONG BALADO - FUSZERES PADLIZSAN

(4 fore)

1 padlizsdn

olaj

S0

20 dkg fehér husu hal
10 dkg garnéla

a szo0szhoz:

1 lime leve

5 gerezd fokhagyma

chili, halszosz izlés szerint
2 kaffir lime levél

1 gydmbér

mogyoro

2 ek. curry paszta

2 paradicsom, leforrdzva
1 kisebb salotta

Szeleteljik fel a padlizsant, majd forré,
bé olajban sussik ki, csepegtessik le
¢és pihentessiik Oket. Ezalatt alaposan
keverjiik dssze a fliszerpaszta hozzava-
|6it, mozsarban torjlk 6ssze, majd kevés
olajon, kézepes ldngon 2 percig piritsuk
meg. Izesitslk limelével, majd kevés ola-
jon sussiik meg a halat ill. a rakokat. A
flszeres padlizsannal egyutt talaljuk.

AYAM PANGGANG BUMBU KUNING -

CSIRKECOMB
(4 fore)

4 csirkecomb

3 dl kékusztej

1 szdl thai citromfi
3 kaffir lime levél

2 szegfliszeg

2 z6ld kardamom

2 fekete kardamom
1 ek. tamarind

olaj

24 dkg rizs

a fliszerpasztahoz:

3 gerezd fokhagyma

1 kisebb salotta

1 ek. féldimogyord, szdrazon megpiriva
1 tk. koriander mag

bors

1/2 tk. dnizsmag

1/2 tk. rémai kémény
szerecsendid izlés szerint
1 cm galangal

1.cm gyémbér

1 kisebb darab kurkuma

Kevés olajon piritsuk meg a fliszerpaszta
Osszetevdit 1-2 percig, majd adjuk hozza
a citromflvet, lime levelet, szegfliszeget
és kardamomot. Ezutdn kdvetkezik a
csirke piritasa: mikor félig kész, ontsiik
hozza a kokusztejet és tamarindot. Mikor
mar majdnem kész a csirke, tegylik suité-
be, grill fokozatra, mikdzben a szo6sszal
kenegetjiik. Fott rizzsel talaljuk.

TERONG BALADO - SPICY EGGPLANT

(serves 4)

1 eggplant
oil

salt

20 dkg fish

10 dkg shrimp

for the spice paste:

Juice of 1 lime
5 garlic cloves

chili, fish sauce to taste
2 kaffir lime leaves

1 ginger
peanut

2 tbsp. curry paste

2 tomatoes
1 small shalott

Dice the eggplant, then deep fry in hot,
rich oil. Drain it and let it stand for a while.
Combine all spice paste ingredients and
grind coarsely. Heat some oil over medium
high heat and sauté the spice paste for
about 2 minutes. Pour the lime juice over
it, then roast the fish in oil. Finally, boil the
shrimps in water and drain them. At the
end, pour the sauted spice paste onto the

eggplant pieces, place the fish slice and shrimps next to it
and serve them hot.

AYAM PANGGANG BUMBU KUNING -
YELLOW SPICE GRILLED CHICKEN

(serves 4)

4 chicken legs

3 dl coconut milk
1 thai lemongrass
3 kaffir lime leaves

2 cloves

2 green cardamom, bruised
2 black cardamom, bruised
1 tbs. tamarind paste

oil

24 dkg rice

for the spice paste:

3 cloves garlic

1 small shallot

1 tbsp. peanut, dry roasted
1 tsp. coriander seeds
pepper

Va tsp. aniseeds

Y2 tsp. cumin seeds
nutmeg to taste

1 cm galangal

1 cm. ginger

1 small turmeric

)

Stir fry the spice paste over medium heat
with 3 tbs. vegetable oil for a minute or
two and then add the lemongrass, kaffir
lime leaves, cloves and cardamom until
fragrant. Add the chicken pieces and
stir well until the chicken is half done.
Pour in the coconut milk and tamarind
juice. Cook it until the chicken is almost
done and the sauce is thickened, remove.

On a barbeque grill or in an oven over moderate heat, grill
the chicken until done while brushing it with the spices.
Serve with cooked rice.



FINOMSAGOK ES FUSZEREK

ElGado:

345-0779, +36-30-663-1544

Tel.:

2

3

CULINARIS - IZAKADEMIA

1036 BUDAPEST,

PERC U. 8.

Fax: 345-0777
e-mail: fc@culinaris.hu

www.culinaris.hu

7

PILLOK ATTILA

2010. MAJUS 20.

BIJI SALAK - MANIOKALISZTBOL KESZULT
SUTEMENY, PALMACUKOR SZOSSZAL

ES FRISS MANGOVAL
(4 fore)

2 tojds

10 dkg porcukor
7,5 dkg liszt

12,5 dkg manidka liszt
élesztd

1 vaniliarad

2 dl kékusztej

1 ek. olvasztott vaj
S0

a szoszhoz:

viz

10 dkg pdImacukor
S0

2-3 z6ld kardamom
1 rud fahéj

1-2 csillagdnizs

1-2 ek. édes szoja

Egy talban keverjiik 6ssze a liszteket az
¢lesztével. Adjuk hozza a tojasokat és
a cukrot, amig egy slrl tésztat kapunk.
Apranként adjuk hozzd a kokusztejet,
vajat és sot. Fedjlik le és hagyjuk meg-
kelni, kb. 2 ordig. Ezutan keverjik meg,
hogy a leveg6buborékok eltlinjenek,
majd vajon addig f6zzlk, amig leveg6bu-
borékok jelennek meg a felszinén. Ezutan
tovabbi 4-5 percig fézzlik letakarva alacsonyabb langon.

A szészhoz olvasszuk fel langyos vizben a palmacukrot
a fliszerekkel, forraljuk fel, majd alacsony tGzon 15 per-
cig f6zzik. Az elkésziilt siteménnyel és friss mangoval
talaljuk.

ITALOK / DRINKS

Pannonhalmi Tricollis
2009

RIEDERE

THE WINE GLASS COMPANY. s

Borospoharainkat
a RIEDEL
biztositotta.

STEENBERGS

ORGANIC"

A Culinaris izakadémia
STEENBERGS
fliszereket hasznal.

BlJI SALAK - MANIOCAFLOUR CAKE
IN BROWN SUGAR SAUCE
WITH FRESH MANGO

serves 4

2 eqgs

10 dkg cane sugar

7,5 dkg bread flour
12,5 dkg manioca flour
1 tsp instant dry yeast
1 vanilla pod

2 dl coconut milk

1 tbsp. butter, melted
salt

for the sauce:

water

Y2 cup palm sugar syrup
salt

1 tsp. green cardamom

1 cinnamon stick

1-2 star anise

1-2 tbsp. sweet soy sauce

In a bowl, mix together the flours and
yeast. Beat eggs and sugar until thick
and pale. Fold in flour mixture in three
additions, alternating with coconut milk,
then butter and salt. Mix them with the
help of a fod mixer until well combined.
Cover with plastic wrap and let rise until
batter doubles in size, approximately 2
hours. Stir batter once to punch down
the air bubbles. Preheat and grease a pan over medium
heat. Cook over medium heat, until large bubbles appear
on top. Reduce heat to low and cover pan. Cook for 4-5
minutes.

For the sauce, combine the palm sugar and the spices in a
small stockpot. Add sufficient water to get a soft, smooth
paste. Bring it to boil. Cook on low heat for 15 minutes
then serve it with the cake and fresh mango.

N

Juhasz - Paptag Rosé
2008

SIEMENS

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



