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GARNELAKREMMEL TOLTOTT TOJASTEKERCS ~ SHRIMP CAKES IN EGG SPRING ROLL

(4 személyre) (Serves 4)

200 g garnélardk 200 g shrimps

2 ek vérds curry paszta 2 tablespoons of red curry paste
5 tojds 5eqgs

110 g kokuszkrém
kaffir lime levél
100 g z6ldbab
olaj a siitéshez

110 g coconut cream
sliced kaffeer lime leaves
sliced green beans

oil for frying shrimp cakes

Tisztitsuk meg a garnélakat, lapitsuk ki
a kés pengéjével és tegyik a turmix-
gépbe. Adjuk hozza a curry pasztat és
1 tojast. Mikor jol elkeveredett, turmix-
oljuk tovabb a kokuszkrémmel, a fel-
szeletelt kaffir lime levéllel és a szintén
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Clean the shrimps then flatten them
with the side of a chopping knife and
put into a mixer. Add the red curry paste
and 1 egg. Mix them well then add the
coconut cream, the sliced kaffeer lime
leaves and the green beans. Mix all the

felszeletelt zoldbabbal. ingredients well then leave it.

Stir the remaining eggs and fry the mix-
ture in the wok in oil over moderate heat. Put the fried
egg on a plate and spread the well-mixed shrimps over it.
Roll the egg as a spring roll. Keep the egg roll in the refri-
gerator for a night. Slice the roll into pieces and fry them
in oil over moderate heat until they're well cooked.

A maradék tojast keverjiik addig, mig

egyenletes lesz, majd egy serpenydben olajon, kdzepes
langon slissiik meg. A kész tojast tegylik egy tanyérra,
kenjik meg a garnélakrémmel, majd tekerjik fel és egy
¢jszakdra tegyiik a hltébe. Karikazzuk fel a tekercset és
olajban, kézepes langon stisstik készre.

TOLTOTT UBORKAS EROLEVES

(4 személyre)

STUFFED CUCUMBER CLEAR SOUP
(Serves 4)

2 cloves of garlic

chili

1 pack of spring onion
2-3 roots of coriander
1 cucumber

2 gerezd fokhagyma
chili

1 csomag ujhagyma
2-3 koriandergyGkér

1 kigyouborka

2-3 db sdrgarépa

200 g dardlt sertéshus
1 ek szojaszész

1 ek halszdsz

1 ek cukor

1 csomag lvegtészta
szdritott garnélardk izlés szerint

2-3 carrots

200 g minced pork

1 tablespoon of soy sauce
1 tablespoon of fish sauce
1 tablespoon of sugar

1 pack of glass noodle
dried shrimps

A megmosott uborkat vagjuk darabokra
¢és kaparjuk ki a magokat. A daralthust
keverjiik 6ssze az aprdra vagott fok-
hagymaval, chilivel és az livegtésztaval,
fliszerezzUk halszdsszal (aminek Gvegét
el6tte egy kis idére meleg vizbe allitunk).
Téltslik meg az uborkat a flszeres hussal.

Clean the cucumber, cut it into pieces
then rive the seeds. Mix the minced
pork with the finely chopped garlic, chili
and glass noodle, and season with fish
sauce (place it in hot water for a while
before). Stuff the prepared cucumber
with the minced pork. Prepare the clear
soup by putting root parts of coriander,
chicken or pork bone and pepper seed
into water, boil the soup until it starts
to evaporate then add the stuffed cucumber, the sliced
spring onion and the carrots. Season with fish and soy
sauce, a little bit of sugar and some boiled dried shrimps.

Készitslink erdlevest a csirke- vagy ser-
téscsontbol, koriandergyokérrel és chili-
vel, forraljuk be, majd tegyiik bele a megtdltott uborkat,
felszeletelt Ujhagymat és sargarépat. Izesitsiik hal- és
szbjaszosszal, egy kevés cukorral és a leforrazott szaritott
garnélaval.
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ZOLD CURRY-S CSIRKE ANANASSZAL

(4 személyre)

1 csomag z6ld curry paszta
3 dl kékusztej

300g csirke

1 ek ndd- vagy pdlmacukor
2 ek halszész

150 g thai padlizsdn

100 g anandsz

kaffir lime levél

thai bazsalikom

hosszu piros és sdrga chili
300 g rizstészta

Egy fazékban melegitsiik fel a kokusz-
tejet, majd keverjiik bele a curry pasztat.
Tegylk bele a felszeletelt csirkét és f6z-
ziik készre. Adjuk hozza a thai padlizsant
€s az ananaszt, kevergessiik kicsit, mig
magaba szivja a curry izét, majd szdrjuk
meg kaffir lime levéllel, thai bazsalikom-
mal és aprora vagott chilivel. Izesitsik

halszdsszal és cukorral, és talaljuk rizstésztaval.

LAZAC VOROS CURRY SZOSZBAN

(4 személyre)

400 g lazac

1 ek olivaolaj

2 ek vords curry paszta

2 dI kékusztej (vagy széjatej)
2 ek halszész

1 ek nadcukor

4 tk stird kokuszkrém

300 g jazminrizs

kaffir lime levél

piros chili

Tisztitsuk és s6zzuk meg a lazacot. Egy
wokban melegitstink olajat és piritsuk
meg benne a curry pasztat. Adjunk
hozza V2 boégre kokusztejet és forral-
juk el a folyadékot, majd adjuk hozza a
maradék kékusztejet is. Miutan felforrt,
tegylk bele a lazacot és fézzik kész-
re. lzesitsik halszosszal és nadcukor-
ral. Talalaskor tegyiink egy kanal siri
kokuszkrémet a lazacszeletek tetejére,

szérjuk meg aprora vagott kaffir lime levéllel és chilivel.

Kéretként rizst szolgaljunk fel.

GREEN CURRY WITH CHICKEN AND PINEAPPLE
(Serves 4)

1 pack of green curry paste
3 dl coconut milk

300 g chicken

1 tablespoon of cane/palm sugar
2 tablespoons of fish sauce
150 g thai apple eggplants
100 g pineapple

kaffeer lime leaves

thai sweet basil

long red and yellow chilies
rice noodles as side dish

Heat the coconut milk in a pot and add
the green curry paste. Stir them well,
then add the sliced chicken. Cook until
it's well done. Add the thai eggplants
and pineapples, stir a little until it absor-
bs the juice and flavor of the curry then
spring the kaffeer lime leaves, sweet
basil and red or yellow chilies on top.
Add fish sauce and sugar to taste. Serve with rice noodles.

SALMON IN RED CURRY SAUCE
(Serves 4)

400 g salmon

1 tablespoon of olive oil

2 tablespoons of red curry paste

2 dl coconut milk (or soy milk)

2 tablespoons of fish sauce

1 tablespoon of cane sugar

4 teaspoons of thick coconut cream
finely shredded kaffeer lime leaves
finely sliced red chilies

jasmine rice as a side dish

Clean the salmon and put a little salt on
it. Place a wok with oil over moderate
heat. Fry the red curry paste until it's
fragrant. Add "2 cup of coconut milk
and cook until the liquid evaporates.
Add the remaining coconut milk, leave
it for a while then add the salmon and
cook it until it's done. Season to taste
with fish sauce and cane sugar. Mix well
and turn off the heat. Dip out into a
serving dish and spoon some thick coconut cream on top.
Garnish with shredded kaffeer lime leaves and red chili.
Serve with the rice.
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KA-NOM-NEOW - THAI KOKUSZOS DESSZERT ~ KA-NOM-NEOW - COCONUT DESSERT

(4 személyre)

250 g ragacsos rizsliszt

150 g ndd- vagy pdimacukor
11 dl viz

s ek s6

1 k6kuszdio

F6zziik a nadcukrot a vizzel és a friss
kokuszszeletekkel, amig dsszeall. Kever-
juk Ossze a rizslisztet annyi vizzel,
hogy gyurhatd tészta allagot érjlink el.
Nyujtsuk ki ovalis alakzatokra a tész-
tat, toltsiik meg a kokuszos masszaval,
majd ezeket forrasban lévé vizben féz-
ziik meg. Mikor kész, tegylik a tésztakat
hideg vizbe egy kis idére, utana pedig
szaritsuk meg.

ITALOK / DRINKS

Budai Miiller-Thurgau

2009

ALAPITVA 1879
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T T

PORCELAN ES KRISTALY

(Serves 4)

250 g glutinous rice flour
150 g cane/palm sugar
112 dl water

Ya tablespoon of salt

1 coconut

Stew the sugar with the water and the
coconut slices until it becomes fairly
sticky. Mix the glutinous rice flour with
water until it becomes a dough. Roll
it into oval shapes. Fill all oval shaped
dough with the coconut and sugar mix
and put them into boiling water When
they're well boiled take them off and put
them into cool water for a while, then
drain the pieces.

Tiffan Portugieser
2009

SIEMENS

A Culinaris izakadémia szaméra a porceld-
nokat, az evéeszkozoket és a teritéskultura
kilonféle kiegészitSit a Haas & Czjzek ( \
bocsajtotta rendelkezéstinkre. mHEmEﬂ /

www.porcelan.hu THE WINE GLASS COMPANY. s



