


Hétvégere

Az &zsiai konyhak kdzul talan a thai konyha a leg-
népszer(ibb és leginkabb befogadhatd az eurdpai
ember szamara. Hiszen a kinai kif6zdék kinélata
meg sem kozeliti az eredeti konyha fogasait, igy
valodi véleményt sem formélhatunk réla, a japan
ételekben pedig sokakat elriasztanak az olyan
hozzavalok, minta nyers hal vagy az alga. Ama
thai konyha, féleg ha annak szeliditett, europai
{zlésre komponalt fogasait kostoljuk, azonnal sze-
rethetGvé valik.

— Pedig nem valtoztatunk sokat az eredeti izek-
hez képest, csak vannak olyan ételek, amiket egy-
szer(ien nem merek az eurdpai embereknek Kinalni
- magyarazza nevetve Pongwirarat Sittiphon, a
Buddha Original Wok Bar fészakécsa. — Példaul
azt vettem észre, hogy az eurdpaiak undorodnak a
nyers hustdl vagy a nyers haltdl, és ki nem éllhat-
jék az erjesztett halszosz illatat. Pedlig szerintem
igazan finom ételeket készithet(ink beldliik. Példa-
ul van egy tipikus thai ,sérkorcsolya”, a Koong
Shae Nam Pla, ami nem mas, mint nyers kiralyrak
SOK-SOK chilivel, amit aztan halszosszal éntenek
nyakon. Na, ezt sosem tenném az étlapunkra! Ezt
leszamitva azonban buiszke vagyok arra, hogy az
utolso rizsszemig csak thai alapanyagokat haszna-
lok az ételeink elkészitéshez. Csupan annyit valtoz-
tatok, hogy taldn kevésbé batran fiiszerezem az
ételeket, amiket itt, az étteremben készitek.

A titok a szészban van

Pongiwarat négy éve él Magyarorszagon, és mint
meséli, kezd egészen megharatkozni a magyar
izekkel, a sok tésztéval készitett halaszlé izlik neki
a legjobban. Ez lehetne udvariassag is, de talan
valoszinlibb az a magyarézat, hogy ez az ételiink
emlékezteti leginkabb kedvenc thai fogasara, a
Kuetiadra, azaz halgombdclevesre, amit sok rizs-
tésztaval készitenek.

--- Hirdetés

A f6zés alapjait, mint majd minden kisgyerek,

@ is édesanyjatol tanulta. Ez azért sem meglepd,
mert a thai emberek nem szeretnek egyedul enni.
Ha tehetik, egyUtt féznek, majd egyszerre tinek
asztalhoz, és minden fogast megosztanak egymas-
sal. Eppen ezért ha valaki azt kérdezné, hol egyen
finom ételeket Thaifolddn, akkor Pongiwarat azt ja-
vasolna az utazénak, ha nem tudja meghivatni
magat vendégségbe egy helyi csaladhoz, akkor a
masodik legjobb valasztas az utcai kifézdek kinalata.

- A thai gasztrondmia tehét alapanyagait tekint-
ve nem hasznal extra kiilonlegességeket — magya-
razza tovabb a fGszakacs. - Sok friss zoldség,
némi hus és Sok rizs, ez az alapja. A legfontosabb
flszereink a chili, a citromf(, a galanga, a korian-
der és a tamarind, emellett majdnem minden
ételhez rizst adunk, és sz0jaszoszt is sokat haszna-
lunk. A sikereink titka inkabb azokban a specialis
szoszokban rejlik, amiket itt, helyben készitek, de
ezeknek a receptjét nem arulhatom el, mert az
édesanyamtol tanultam, és nagyon megharagua-
na, ha kiadnam a csaladi titkot.

A legfontosabb azonban az, amit az étterem
ugyvezetGje, Gonczi Tamés is hangsulyoz: az étte-
remben minden frissen, azonnal készul: —Bar egy
komoly étterem étlapjan altalaban nem szerepel
tobboldalas étellista, mi megengedhetjik magunk-
nak, hogy sokféle ételt kinaljunk, hiszen az 6sszes
hozzavalo elbkészitve sorakozik a séf el6tt, amit
csak bele kell dobni a felforrésitott wokba. gy
minden fogas maximum par perc alatt a vendég
elé kertll - magyarazza Tamas, majd hozzateszi:

- Azt valljuk, hogy igenis lehet egészségesen étkezni,
friss zoldségeket fogyasztani, €s azokbdl izgalmas,
illatos, szines ételeket késziteni, mindezt réadasul
gyorsan. Hisszlik, ha egészségesen étkeziink, tobb
az energiank, 6s sokkal viddmabbak is lesziink
mindennap.

A Gourmet Guides, azaz Merényi
Krisztina és Varga Viktéria, kozel 6t
éve szerveznek tematikus vacsora-
esteket: eleinte sziikebb barati tarsa-
sdgoknak, mara viszont mar 250-en
szerepelnek a meghivottjaik kozott.
Mottéjuk, ,fzutazasok, ahol a koret
a jo tarsasag, a desszert pedig maga
a kulttra” szinte mindent elarul kiil-
detésiikrél. Moderalt vacsoraik min-
dig egy adott orszag gasztronémia-
jat, étkezési kultirgjat mutatjak be

a lehet6 legautentikusabb helyszinen. A valasztékos, tobbfogasos meniisorokat
megprobaljdk ugy osszeallittatni, hogy azok minél jobban tliikrézzék az adott
nép konyhdjat, étkezési szokasait. A minGségi ételek apro fogasonként torténd
felszolgalasa és elfogyasztasa kozben pedig az adott orszag kultirajaval, tébb
ezer éves tradiciéival ismerkedhetnek meg a vendégek, hiszen a szervezdk,
illetve a meghivott szakért6k is mindvégig érdekes informacidkkal, torténe-

tekkel szolgalnak a vacsorak soran.
Tovabbi informaciok, hirlevélre feliratkozas:
Honlap: http://gourmetguides.hu/

e-mail: office@gourmetguides.hu

Tom yum leves rakkal

husleves-alaplé

1% liter viz

12 garnélarak
(tisztitott,
fagyasztott)

2-3 paradicsom

100-150 g gomba

3 szal Gjhagyma

4 szal azsiai
citromfii

7-8 z6ldcitromlevél

1 thai gyémbér
(galanga)

1 ek. tom yum
paszta

1 lime (vagy
citrom) leve

150 g koriander-
zold

1 A rakokat f6zzliik meg az alaplében.
A galangéat és a gombat vagjuk

1 cm-es darabokra, a citromfiivet

és az Ujhagymat pedig szeleteljik

2-3 centis darabokra.

2 Forraljuk fel a vizet, dobjuk bele a
felapritott hozzévalokat egymas utén,
el6szor a keményebb galangat és a
citromfiivet, majd johet a tébbi - leg-
utoljara a paradicsomot hagyjuk. Féz-
zik, mig minden hozzévald roppands-
ra f6, de az egész levest nem szabad
10 percnél tovabb f6zni. Onthetiink
bele kékusztejet is, ez segit enyhitni
az erls izeket, de az autentikus leves-
be nem tesznek. Talaldskor szérjunk
a tetejére aprora vagott friss korian-
dert, amit delikatiizletekben vagy hi-
permarketekben szerezhetiink be.



Pad thai rak (vagy csirke)

2 ek. tamarindpaszta 50 ml vizben
feloldva

2 ek. kristalycukor

1 csomag (400 g) rizstészta

28 k6zepes méretii garnéla
vagy 250 g csirkemellfilé

2 gerezd fokhagyma

4 ujhagyma

300 g tofu

2 marék babcsira

4 tojas

4 marék sotlan, piritott foldimogyoro

olaj

2 z6ldcitrom

1 El6szor készitsiik el a szoszt. Ehhez
tegyik kis ldbosba az els6 négy hoz-
zavalot, és fézziik Ossze, mig a cukor
felold6dik benne.

2 Aztassuk a rizstésztat meleg vizbe
10 percre, amig megpuhul, de nem
kell megfénie.

3 Apritsuk fel a fokhagymat, az Gj-
hagymakat vigjuk egyforma — 1
cm-es — darabokra, a tofut pedig apré
kockékra. Tisztitsuk meg a garnélat.
Ha csirkével készitjuk, azt is vagjuk
falatnyi darabokra. A foldimogyordt
torjik 6ssze mozsarban.

4 Forrésitsuk fel a wokot. Ontsiink
bele 1 ek. olajat. Ha csirkés pad thait
készitiink, akkor el6szor tegyiik a
hust a wokba. Amikor félig megpirult,
adjuk hozz a tofut és a fokhagymat,
majd razva-dobélva piritsuk, mig a
tofu széle kezd megpirulni. Ekkor
rakjunk hozza 1 ek. szdszt, és kever-
gessiik, mig a tofu magéba szivja. Ha
garnélat hasznalunk, el6szor a tofut
és a fokhagymat piritsuk meg, és
csak utédna adjuk hozza a garnélét.
Piritsuk 1-2 percig, majd kotorjuk az
egészet a wok falara.

5 Ussiink a wok kézepébe 2 tojast és
keverjik 0ssze, mintha rantottat ké-
szitenénk. Amikor a tojas atsiilt, ke-
verjunk 6ssze mindent a wokban, ad-
juk hozza a bedztatott tészta felét és
tovabbi 1 ek. olajat. A szdsz felét 2-3
adagban merjik a tésztara, és évato-
san kevergetve piritsuk tovabb, amig
a tészta megpuhul. Keverjiik hozza a
babcsira felét.

6 Szedjik tanyérokra, majd szérjuk
meg mindegyiket az Gjhagymaval, a
piritott foldimogyoréval és az apréra
vagott korianderrel. Mindegyik adag
mellé kindljunk 1-2 gerezd lime-ot is.
Evés el6tt facsarjuk a pad thai-ra,
csoddsan kiemeli az izeket — semmi-
képpen ne hagyjuk Ki!

BBC goodfood - Vilagkonyha

Banan Lotti

2 banan

1 csomag Popia (thai rizstésztalap)
1 tojas

40 g s6tlan mogyoré

A s6s karamellontethez

130 g cukor

2 ek. viz

75 ml habtejszin

25 g vaj

1 csipet s6

1 ElGszor készitsiik el a karamelldnte-
tet. Ehhez szérjuk edénybe a cukrot,
és keverjlik hozza a vizet. Kdzepes
tlizon melegitsiik addig, mig a cukor
felolvad benne, majd egy kicsit maga-
sabb héfokon karamellizaljuk arany-
barnéra. Kevergetni kézben nem kell,
csak néha razogassuk meg, és tart-
suk szemmel, nehogy tul s6tét szinl
legyen és odakapjon.

2 Amikor elérte a megfelel6 szint,
htzzuk félre a tlizrol, és dvatosan ke-
verjik hozzé a tejszint, a vajat és a
s6t. Tegyiik vissza a tlizhelyre és ala-
csony hofokon, folyamatos keverés
mellett f6zzlik egynemire. A kara-
melléntet hiilés kdzben slirlisddni fog.
Ha marad beléle, taroljuk hiitében.
Ujramelegitve ismét folyés lesz.

3 Hamozzuk meg a baninokat, majd
vagjuk 6ket félbe. Tekerjiik 6ket a
rizslapba (ha fagyasztottat vasarol-
tunk, el6tte olvasszuk ki). Ragasszuk
Ossze a tészta széleit tojasfehérjével,
hogy ne nyiljon szét. B6 olajban siis-
slik aranybarnéra.

4 Locsoljuk az 6ntetet a siilt bandnok-
ra, végill szérjuk meg aproéra daralt
mogyordval.

Gasztro-

szétar

A tamarind vagy tamarindusz egy Afrikaban
Gshonos fa. Az érett termésébdl nyert és meg-
tisztitott gyimolcspirét hasznaljak fliszerként.
Székrekedés ellen és lazcsillapitasra is jo, to-
vabba vértisztitd hatésa van. Vitamintartalma
elhanyagolhato, viszont jelentds mennyiség
kaliumot és vasat tartalmaz. Delikatlizletekben
és &zsiai élelmiszereket arusito boltokban
vasarolhatjuk meg.

A galanga Java szigetér6l szarmazik, de ma
mar egész Délkelet-Azsiaban termesztik.

A gydmbérfélék csaladjaba tartozik, ezért
hivjak thai gyombérnek is. ize a gyombér és
abors keverékéhez hasonlit. Csupa jo tulajdon-
saga van: segiti az emésztést, enyhiti a puffa-
dast és a hanyingert, de hasznos megfézas,
torokgyulladas és kohogeés esetén is. Emellett
magas a C-vitamin-, a vas- &s natriumtartalma.
Azsiai élelmiszereket arusitd Uizletben keressik.

Pad thaj rak (vagy
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