


Wok, stir-fry, deep-fry, curry, grill,
kiiretek, kiegészitd kiretek

Gasziro-kirdndulds Indidtél Indonézidig
Vietndmtdl Japanig

90 kiprobdlt dzsia recept, orszagok,
alapanyagok s technika szerint osztalyoz

Tébb mint 400 fazisfotd, 1&pésril lépésre

Kulturdlis hattérinfok, tandcsok, tippek
kezdonek és haladdknak

Alapanyagismeret, helyettesitési
lehetdségek, lelihelyek

A Chefparade Budapest legnagyobb f6zdis
+ 20.000 résztvevi évente

» 150 féle kurzus

= 1.000 recept

... komolyan elkitelezett az dzsiai kulindri
« 3.000 részivevd évente

= 40 féle kurzus

* 250 recept (ebbdl hoztuk most a 90 leg

S O7E-6%-HOK
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B8990 HUF 725 €

8 "7/HE l




04 Tartalom

06 Tartalom - méasképp

08 Hogyan fazziink ebbdl a kbmyvbdl?

10 A Chefparade Azsia szakacskdnyv csapat
12 Az Arsiai kulindria vildga

SALATAK ES FALATKAK /| SALADS & SNACTKS

16 Thai zild mangd salata / Grean mango salad
18 Indiai chaat salata / Chaat

20 Japan grillezett tofu salita /7 Grilled tofu salad
22 Malij gydmbéres uborksaldta / Acar Timun
24 Koreai vegyes roldségtal / Bibimbap

26 Indonéz zild-fehér salata / Gado-gado

28 Vietndmi nyari tekercs / Gdi cudn

30 Vietnami palacsinta / Binh xéo

32 Thai pomelo =aldta / Yum som o

34 Vietnami hisos szendvics / Banh mi

364 Thai marhahissaldta / Thai beef salad

LEVES / SOUPS

40 Brit-indiai édesburgonya krémleves / Mulligatawny
42 Thai csipds-savanyd rakleves / Tom Yum Goong
44 Maldj curry laksa / Curry laksa

448 Vietnami hasleves / Pho ga

48 Thai kdkusztejes csirkehdskeves / Tom Kha Gai

50 Einai erds-savanyl leves / Hot and sour soup

52 Eoreai mandu leves / Mandu guk

b4 lapan ramen leves / Ramen

RAZVA. KEVERVE PIRITAS WOKBAN
| WOK & STIR-FRY

58  Indiai z8ldbabos-burgonyas jalfrezi / Potato green beans jalfrezi
60 Kinai pintott bok choy / Bok choy stirfry

62 Einai pintott z0ldségek / Sichuan style stir fried vegs
64 Thai silt tészta / Pad thai

668 Indonéz =ikt rizs / Nasi goreng

68 Thai piritott csirke és zéldbab / Pad prik king

70 Kinai Gong Bao csirke / Gong Bao Ji Ding

72 Vietnami édes-savanyu csirke/ Ga chua ngot

74 Thai piritott dardkt hos bazsalikommal / Pad ka prao
76 Kinai Edes-savanyl sertés / Sweet & sour pork

7B Eringapur pirtott téseta / Hokkien mea

B0 Maldjkinai =ikt oldalas /7 Malay-Chinese pork ribs




SZOSZOS RAGU /| CURRY

B4 Indiai voroslencse dhal / Bangat masoor dhal

B&  Indiai sajtkocksk fiszeres vajas szdszbany Butter panear

B8 Indiai zGldség curry szendvics / Mumbai Pav Bhaji

G0  Indiai paradicsomos z8ldsé g curry [/ Tomato vegetable curry
B2  Indiai kokuszos z8ldsdg curry /£ Coconut vegetable cumy

24 |ndiai okra curry / Okra curry

06  Kinai Grillezett tofu / Mapo tofu

8 Thai Massaman Curry / Massaman curmy

100 Mala] fatt tojas, paradicsomos sambal/ Sambal Goreng Telur

102 Maiaj anandsz curry / Pineapple curny

104 Indiai rak vindzloo / Prawn vindatoo

106 Indiai csifke tikka masala / Chicken tikka maszsla
108 Indiai Butter Chicken / Murgh Makhani

I 10 Indiai kesudios csirke korma / Chickan korma

112 Japan csirke cumy / Kare raisu

114 Japan tervaki csirke /7 Chicken teriyaki

I 16 Indondz csirke curry / Kamre Ayam

| 18 Thai z4ld curry sertéshissal 7 Green cumy with pork
120 Vietnami karamelizalt sertés / Thit kho trimg carame! pork
122 Koreai kimchi ragu / Kimchi chiga

124 Indiai béranmy curry / Rogan Josh

126 Mala] marha Bendang / Boof Rendang

ROSTLARON VAGY RACSON
SUTES / GRILL

130 Indiai tandocri csirke / Tandoori chickan

132 Thai grilf csirke / Gai Yang chickan

134 |apan grillezett csirke nyars [/ Yakiton

136 Thai cairke- @5 sertds satay [/ Chicken and pork satay
138 Indiai bérany kebab / Sammi lamb kebab

140 Koreai grllezett bélszin / Bulgog

142 lapan grillezett hatszin / Beef Tataki

GOZPARDLAS /| STEAMN

144 Thai gdzoft aranydurbincs / Steamad fish

148 Koreai gizolt bao srendvics £ Bao bun sandwich
150 Kinai gdzdlt bao / Steamed pork bao

152 Kinai silt-paroft wonton [/ Steame d-fried wonton
154 Kinai gdzilt kaposztabatyu / Fei cui Bao rou

BO OLAIBAN SUTES
| DEEP-FRY

158Indiai bundazott zoldség / Pakora

160 Indiai sdit taitdtt tésztabatyu / Samosa

162 Jzpan bundazott tengor gyimdlceei / Tempura
164 Japan marinakt silt hal / Nanbanzuke

164 Thai ropogds halpogacsa / Fish cako

168 Thai tavaszi tokercs / Thai spring roll

170 Viet nami tavaszi tekercs / Nem ran

KORETEK ES KIEGESZITOK
| SIDES

174 Indiai lepénykenyerek / Chapati, Paratha, Naan

176 Rizefdrés / Cooking rice

178 Indiai Zoldségos rizses egytakitel / Veg biryani

180 Indiai chut ney  / Chutreeny

182 Indiai raita / Raita

184 Kiogaszit & saldtak / Side salads

186 Szdszok, martogatak, Gntetek / Sauces, sambats, di

EDESSEGEK /| DESSERTS

190 Inadiai frissitd joghurt tal / Lassi

192 Indiai mandulis tejpuding / Badam khaar

184 Inadiai kevart sargarapapuding / Carrot hahwa

184 Indiai to jporgombdc szirupban / Gulzb Jamun

198 lapan ragacsos rizslisztgombdc / Mochi

200 Thai ragacsos rizs mangoval / Coconut mango stick’
202 Thai bananos palacsinta / Banana Roti

20 Indongz fekete ragacsos rizsdesszert / Pulut hitam

206 Targymutato / Index
210 Chofoparade megjelent kimoeai
212 A ropoptak éldbon is magtanulhat Gak
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KOREAL b

Koreaban az egyensily és harménia tanyérban megtestesuld jelképének is tartjék.
Konnyd €5 egéazsepes, ez 1s hozzdjarul, hogy ma mar vildgszerte szamos rejongofa
van. A neve kevert rest” glent, ezaz talalaskor rizs-agyra kell he heanink a gyengéden
hékezelt kulonfele hazzavalokat, majd os=zekeverni az egészeat.

Hagyomanyosan extraforrd ceedpedényben adjsk az asstalra, a myers his €= tojas
ott 3 os=ze @ szemunk eldtt. Szamtalan vanacidia Bterik, mi egy hismentes valtozat
meliztt tettuk ke a voksunkat

ELKESZITES) 1 0121 st eshez
E cukkin

30 PERC 80 g sargarépa
B0 g babesira
B g friss spendt
40 g shitake gomba
? ek vildgos szdjaszias
4 tojas
100 g jazmim nzs
5 ek szezamolaj
50 é3 bors izl s szennt
& ek koreail chilipazrta

A nizst megfdzziuk és félretesszuk. Elfkészitjuk a zoldeégeket: a cukkinit éz a sar-
garépét vekony metélre vaguk. Felezektelik a shitake pombét 5. Serpenydben
egymas utan megpirtjuk a cuklant, majd & sargarépat, mayd & =ojecsirat. Envhén
sdzziuk: borsozzuk. Egy nagpyobb tamerra pakoljuk, fletessriuk. A shitake gombat
i& kepiritjuk, egy kevés sojasrdsezal megparcljuk, &5 & tobbi zoldség mellé tesszuk.
A paraf sintén megpiritjuk a serpenydben sdval borssal, kevés szezam olajjal,
mapd Eleteszuk. A tukortof@sokat egwenkent kis zsiradékon megsutjuk. Kozben a
meleg pércht rzsbdl minden talba merunk egy-egy adagot, & tetején elendezzuk a
zoldsépeket, majd mindegyikre cetzztatunk egy-=gy tukortojast.
Chili pasztat és extra szezam olajat kinglunk hozza.

" Havan tilalé %
Y gydrink, ekkor |
| srép kerkere tudjuk |

A beugrisaiibian Syl grimbatal
egregebben hazznalt gombafs) a to@st sutnd

lapénban €z Kinaban mar
mintegy 2000 éve ismenk,
miéra viligs=erte elerpdt.
A caiperke €5 a laskagomba
utdn a legnagyobb
menmyeseghen termesaztett
gomia.

A araritott pombét egy &
oréra vizhe kell aztatm,

nem fog teljesen megpuhulny,
de mér szépen kehet vagni



A tojés sargdja
maradjon folyés, mert
a rzsba keverve finom

krémes allagot ad.

A zoldsé geket

roppanizra kell

hagyni.




BUTTER
CHICKEN

A butter chicken az indiai &ttermi kinalat megkerulhetetlen darabja. Eredetileg azért
szuletett, hogy a megsitott tandoori ceirkedarabok ne menjenek tonkre a nagy
héségben, ezeket védte a kiszaradastél a paradiceomas, vajas martas, amit szuletéa
helyén, a legendas Moti Mahal étteremben alkottak meg az dtvenes &wek Delhigben.

i HOZZAVALOK
ELKESZITESI 1pff @ felsd cairkecomb Sréaz

o vagy | egész cairke 3 ek étolaj

120 PERC Marinad 500 g vardshagyma
2(:;1; joghurt 5 ek paradicsomptind
2 ek fokhagy ma-gyombsér 1ek :;I'it“?"mﬂ-gyﬂmbér

FRER 1 tk &rélt kurkuma

1 ek tandoori masala Sk e el
| ek garam masala ) I'EI'rITt-B'EFn
dralt chili i g\rﬂjj
| th gorogszéna levél o
? ek étolaj 1tk gorogezéna levél
20 ml frizs etromlé
caipet ad

ELKESZITES

Eldszor elkészitjik a carkehdshoz a marinadot. Joghurtban ebeverjik a fokhagy-
ma-gydmbér pasztat, a tandoori masala flszerkeverékst, a chilt, o gorog szénat, a
garam magsaldt, citromlevet, st és az olajat. A cairkehdsckat barddal, vagy nugl;_..lr boéz-
gel 2-3 durva darabra vagjuk, a pacha tesszik, majd alaposan ceszeleverjik. Hivos
halyen minimum 20-30 parcig allni hagyjuk.

A bepacclt hust a mennﬁiaé@ak megfeleld tepaire tesszik. MNe legyen se til telepa-
kolva, se til levegdsen hagyva. 180-200 fokos sitdben 45 perc alatt, e gyszer meg-
forgatva megaut jul

Amig a his sill, felszeleteljiik a hagymat, &= fél Gra alatt bS olajon aranybarndra,
puhara sutjuk. Flretesszik.

A hagyma sitéséhez hasznalt edémyben erds langon lepiritjuk a paradicsermpurét is,
majd adunk hozzd egy kewés vizet. Rikanalazzuk a silt haggmat, majd mehet bele a
fokhagyrma-gyombér paszta. Kurkumaval s garam masalaval fiisze rezz k.
Felforraljuk &= még 510 percig féni hagyjuk.

A kész szdezt botmpe el simara turmixoljuk. Ha a hisbél kisalt némi szaft, akkor azt
is hozzadntjik. Ha nem, akkor &gy kis vizzel higitjul

A cairkehist 12 a szbszhoz adjuk, és Ssszeflzzuk. Amikor & hiz mar teljpsen puha,
hozzdakeverjik a tejszint, pict megoukrozzuk és rakockazzuk a vajat, morzsolunk ra
gorogména levelet, par kanal tejszint caopogtetunk ra.




A currmy-hez eld ia
sithetjik a cairkét s caak
awégén helyezzik a ké e szdarba.
Ekkor jobban tudjuk kentrollain
a hist é2 a sités sordn kelethezd
porzsamyagok is
15 Ehordeztk. Masik lehetSség
a myers cairkét pdcolas utdn
magaban a szdazban fBzzik meg -
igy a =aft lesz finomabb, &=
a his flszem sebb.
Eombinalthat juk is a lét
mibdazert.

India nagy né=zén
a cairkehis &z a beldle kéazilt
curmy agész cairkével értends.
lzgalmasabbak az ek a ceontos réz=ek
mintha csak cairkemellel készitenénk.
& nagyon zeiros ré=ek (br, farhat,
azarmypvé gek) mehetnek egy adrd alapalébe,
ami gardagithatjon a curry izét
&3 segit beallitani a szdaz
allagat. Egy nagy barddal vagy léssel
a caontokat iz atvagva szeljuk
2-3 falatryi mératire a cairlénket.
A mall réazt hagyhatjuk nagyobbra,
hogy ne flzzik tal.




