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0SIPOS-SAVANYU LEVES A SHANGHAIBOL

Ha szeretiink (j izekkel probalkozni, a csipos-savanyu leves tokéletes valasztas. Ez az étel (igy mutat ujat,
hogy kozben mégis ismerds. A hozzavaldkat ma mar konnyedén beszerezhetjiik nagyobb szupermarketben
vagy azsiai boltban. Az elkészitése nem bonyolult, é&s ami még nagyon fontos, nem is id6igényes. Egy triikkje
van: az izesités. A legtobb azsiai ihletésii étel épp itt vérzik el, hiszen amilyen magabiztosan adagoljuk
a pirospaprikat vagy a petrezselymet, olyan bizonytalanok vagyunk a keleti sz6szok vilagaban. Most azonban

ez sem jelenthet akadalyt, mindennek megadjuk a pontos mértékét a Spiler Shanghai bisztr receptje alapjan.

Hozzavalok (4 személyre): Elkészités:

24 g faflilgomba 1. A széritott faflilgombat beaztatjuk egy-masfél érara, amig megszivja magat.

3,2 cl szezdmolaj 2. A gombat, a sargarépat és a bambuszriigyet kis kockakra vagjuk.

6,4 cl azsiai ecet 3. Olajon lepiritjuk a feldarabolt zoldségeket, hozzaadjuk az édes chilit, majd ezzel is piritjuk.
6,4 cl vildgos sz6jaszész 4. Nagyjabol eqy liter vizzel felontjik a zoldségeket, és fél ¢ran keresztil f6zzuk:

16 gs6 egyszer forrjon fel!

40 g tofu 5. Beletessziik a kockara vagott tofut, izesitjik a vildgos széjaszosszal és az azsiai ecettel.
80 g bambuszrigy 6. Végezetiil egy darab tojast felverlink habverével, majd belecsurgatjuk a levesbe,

1 nagyobb sargarépa és megvarjuk, amig egyszer felforr.

16 cl édes chilisz6sz 7. Talalaskor ujhagymakarikakkal diszitjuk.

1 tojas

Ujhagyma




<lasszikusok kannyeden
ATUROS CSUSZA

~Szeretomet és a francidkat és a turds tésztat és a ronasagot fiilem hallatara ne gyalazza senki” — figyelmeztetett
Petofi Sandor 1847-ben kelt levelében. Pet6fi itt is a magyar nép nevében szélt, hiszen a turds tészta
legalabb olyan kozel all sziviinkhoz, mint a gulyas vagy a rantott hus. A csabitas eszkozeként tiinik fel
megtalaljuk a halaszIé vagy a harcsapaprikas mellett. Es természetesen, mint minden igazan magyar ételhez,
ehhez is kapcsolddik egy nagy vita: szalonnaporc vagy porcukor keriiljon a tetejére, esetleg mindkett6?
Fontos ételiink tehat a tlrds csusza, még ha mostanaban nincs is reflektorfényben. Talan tilsagosan
egyszerinek tlinik ehhez, pedig épp ebben van nagyszeriisége: ha j6 alapanyagokhbol dolgozunk, nem tudjuk
elrontani! A tészta tehat legyen tényleg csusza, a turd és a tejfol pedig kell6en zsiros. (Utdbbiakat piacon
a legegyszeriibb beszerezni.) A Pest-Buda étterem Gtmutatasa szerint igy készitsiik el:

Hozzavalok (4 személyre): Elkészités:

1 kg csuszatészta 1. A tésztat sos vizben kifézzik.

8 dkg flstolt zsir 2. A kif6zott csuszatésztat a flstolt szalonna zsirjan aranybarnara piritjuk.

24 dkg turo 3. Atejfolt és a turodt kevés borssal izesitjik, illetve egy kis zsirt is tesziink a keverékhez.
16 dkg tejfol 4. Atészta lepiritasa utan hozzakeverjik a bekevert turét, illetve a flistolt szalonnaporcot.
S0, bors izlés szerint 5. Talalaskor a tetejére még egy kis tejfolt tesziink.

16 dkg szalonnaporc



