EGYSZERU, DE NAGYSZERU TAJVANI PADLIZSAN

Nagyon sok finom ételt ettiink az ut soran, de a tésztaleves és a gézbuci mellett, egy
kuldnlegesen szaftos és fliszeres, zoldséges étel emléke is megmaradt. Ez volt a tajvani
sult padlizsan, daralthussal, kinai csipés babpasztaval és bazsalikommal. Ott ezt a fajta
egytalételt puha, héfehér rizzsel talaltak, és mi azota addig-addig kutakodtunk, mig

ratalaltunk itthon is a hozzavaldira.
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Azsiai vagy japan padlizsan néven talaljuk meg

Az étel alapja a padlizsan. Hasznalhatunk atlagos padlizsant is, ami a boltokban, vagy a
piacokon kaphatod, de ha autentikusabb ételre vagyunk, akkor zarandokoljunk el
valamelyik azsiai élelmiszerboltba, amelynek zdldségrészlege is van (pl. a Monori Center
nagy élelmiszeriuzlete elég megbizhatd), és keressunk azsiai vagy japan padlizsant. Ez a
z06ldség sokkal hosszabb és vékonyabb, mint amit altalaban vasarolunk. A héja vilagosabb
lilds, néha marvanyos szinl. A husa pedig szivacsos, €s szinte egyaltalan nincs magja.
Tajvani siilt padlizsan — hozzavalok 2 fore:

2 hosszu azsiai padlizsan

csipet so

250 gramm daralt sertéshus

1/2 evbkanal kinai f6z6bor (ha egyébként is szoktunk azsiai ételeket f6zni, nem rossz, ha



van egy kis uveggel a kamraban)

3 evOkanal étolaj

2 fokhagymagerezd

havelykujjnyi gyombérdarab

2 zo6ldhagyma szarral egyutt

1/2 evBkanal Toban Djan (csip8s sarga babpaszta) — azsia élelmiszerboltban érdemes
példaul a Lee Kum Kee markat keresni

1 evbkanal vilagos szojaszosz (izlés szerint lehet kicsivel tobb, vagy kevesebb, de
ugyeljunk a séssagra)

1 teaskanal cukor

fél teaskanal szezamolaj

1 teaskanal kukoricakemeényité

Elkészités:

1. Vagjuk le (minél kevesebb pazarlassal) az azsiai padlizsan végeit, majd vagjuk nagyobb
kockakra, vagy hosszabb, negyedelt csikokra, esetleg ujjnyi vastag karikakra (ahogy
jobban tetszik). Ha rendes padlizsannal dolgozunk, a nagyobb kockak megteszik.

2. Tegyunk egy nagyobb talba vizet és egy csipet sot, majd rakjuk bele a feldarabolt
padlizsant, és hagyjuk allni 10 percig. Szikség esetén nyomjuk le egy tanyérral, hogy ne
lebegjenek a viz felszinén.

3. Amig azik a zoldség, apritsuk finomra a gyombért és a fokhagymagerezdeket, valamint
nagyobb darabokra az ujhagyma fehér részét, és apréra a zold szarat.

4. Csopogtessik le a padlizsant és papirtorlén vagy konyharuhan szaritsuk meg egy kicsit.
Tegyuk egy talba, szérjuk meg a kukoricakeményitével, majd évatosan forgassuk meg,
hogy mindenhol fedje a zoldségeket.

5. Hevitslink egy kis olajat a serpeny&ben vagy wokban és piritsuk a padlizsant 6-9 percig,
amig meg nem puhulnak és szint kapnak.

6. A sUlt zdldséget félretéve, kezdjik el a wokban a maradék olajon piritani a daralthust,
majd ha elkezdett kifehéredni, toljuk a serpenyd vagy wok egyik oldalara. Az Uresen
maradt helyen piritsuk meg a fokhagymat, a gydmbért és az ujhagyma fehér részét. Amint
illatozni kezd, hozzakeverhetjik a hust. Ezutan dntsik ra a kimért kinai f6zébort, majd a

vilagos szojaszodszt, a cukrot és végll a csipbs babpasztat (ha durvan csipésen



szeretnénk, akkor 1/2 ev6kanal helyett mehet egy egész kanal is), de érdemes kostolni
kdzben, nehogy élvezhetetlenul csipds legyen.

7. Hagyjuk kicsit 6sszerottyanni az izeket, majd tegylk a raguba a padlizsant. Ontsiik fel
fél pohar forrovizzel, és hagyjuk, hogy a felére csokkenjen a szész. Ez id6 alatt a
padlizsan magaba szivja az izeket. Az étel akkor jo, ha a sotét, csillogd szosz
bes(irlis6dott, és csikot hagy a fakanalon.

8. Talalaskor diszitsuk az ujhagyma aprora vagott szarrészével, szezammaggal és egy Kis
szezamolajjal. De mehet ra egy kis friss chili és bazsalikom levél is. Kinaljunk hozza egy
talka rizst.

Jo étvagyat hozza!

Tajvani husleves
Hozzavalok
A leveshez

3 ek napraforgo olaj (eredetileg mogyoré olaj, de vigyazzunk az érzékenyekre!)

1.5 kg marhanyak

1 hivelykujjnyi gyombér

5 gerezd fokhagyma

3 kdzepes db ujhagyma

2 ek sUritett paradicsom

2 ek cukor

250 ml kinai rizsbor ( sajnos én nem tudtam beszerezni)
100 ml szdjaszosz

50 ml sz6jaszész

251 viz

1 ek bors

2 db csillaganizs

1 teaskanal kinai 6tfliszer-keveréek

z6ldségezés tetszés szerint azsiai zoldségekkel (én mirelittel oldottam meg)

A talalashoz

400 g kinai tészta
chili izlés szerint

4 db pak-choi
3 kdzepes db ujhagyma


https://www.nosalty.hu/alapanyag/napraforgo-olaj
https://www.nosalty.hu/alapanyag/marhanyak
https://www.nosalty.hu/alapanyag/gyomber
https://www.nosalty.hu/alapanyag/fokhagyma
https://www.nosalty.hu/alapanyag/ujhagyma
https://www.nosalty.hu/alapanyag/suritett-paradicsom
https://www.nosalty.hu/alapanyag/cukor
https://www.nosalty.hu/alapanyag/kinai-rizsbor
https://www.nosalty.hu/alapanyag/szojaszosz
https://www.nosalty.hu/alapanyag/szojaszosz
https://www.nosalty.hu/alapanyag/viz
https://www.nosalty.hu/alapanyag/bors
https://www.nosalty.hu/alapanyag/csillaganizs
https://www.nosalty.hu/alapanyag/kinai-otfuszer-keverek
https://www.nosalty.hu/alapanyag/kinai-teszta
https://www.nosalty.hu/alapanyag/chili
https://www.nosalty.hu/alapanyag/pak-choi
https://www.nosalty.hu/alapanyag/ujhagyma

Elkészités
A leveshez

1.

2.

3.

Egy nagy edényben felhevitjik az olajat, és két-harom adagban aranybarnara
piritjuk rajta a kockara vagott marhahust, majd kivesszuk és félretesszuk.

Ha szlukseéges, potoljuk az olajat, és ugyanebbe az edénybe beletesszuk a
gyufaszal vékonyra vagott gyombért, a felapritott fokhagymat és ujhagymat.
Két-harom percig piritjuk, majd hozzaadjuk a szecsuani borsot, a csillaganizst, az
otfliszert és a cukrot. Tovabbi egy-két percig piritjuk, amig a cukor el nem olvad,
majd belekanalazzuk a siritett paradicsomot, elkeverjuk, és hozzaontjuk a rizsbort,
a kétféle szojaszoszt, és 0sszeforraljuk.

Ezutan visszatesszlk a hust, és feldntjlk vizzel, felforraljuk, majd gyéngyozve 2-3
oran at addig f6zzuk, amig a hus meg nem puhul.

A talalashoz

A tésztat a csomagolason talalhaté utasitasok szerint kif6zzuk, a félbe vagott pak-
choi-t néhany perc alatt leforrazzuk, az ujhagymat felszeleteljuk.

. A tésztat talakba szedjuk, beletesszik a pak-choit, majd rakanalazzuk a forro

levest. A tetejét pedig megszorjuk apritott ujhagymaval és izlés szerint chilivel.



Csirke

e 2csirke

e annyi sos kodzsioldat, amennyi a csirkét bevonja

« sarga csilipaprikas pac (lasd lentebb)

A csirkét a hatara fektetjlk, a mellt6l a farhat felé haladva kicsontozzuk. A kicsontozott
szarnyast félbevagjuk, a bort kissé lenyessuk, hogy egyenletes eloszlasu legyen. A bért

félretesszik.

Sos kodzsioldatot (shio koji) készitunk. Ehhez lemérjuk a kodzsit, ugyanannyi vizet adunk

hozza, majd még 3%-nyi sét az 6sszsulyra mérve. Az oldatot simara turmixoljuk.

A csirkét és a csontokat nagyvonaluan bekenjuk a kodzsis oldattal, €s ha van ra

lehetéségiink, vakuumcsomagoljuk. Ejszakara hiitészekrénybe tessziik.

A kodzsit lehet interneten szaritva rendelni, kaphato sés oldat formajaban, és kaphaté
maga a spora is, amellyel mindenki maga készitheti el sajat kodzsijat rizsbél, arpabal,
buzabdl, tonkdlybuzabdl vagy mas gabonabdl, esetleg hivelyesbdl (lencse, bab). A kodzsi

Uj vilagot jelent a konyhan. (Tovabbi részletek |17).

Masnap a kodzsit lemossuk, a hust leszaritjuk. Beecseteljuk a sarga csilimarinaddal. 3-6

oraig allni hagyjuk.


https://www.buvosszakacs.com/2019/07/24/nyari-kodzsikazas/
https://www.buvosszakacs.com/2019/07/24/nyari-kodzsikazas/
https://www.buvosszakacs.com/wp-content/uploads/2020/11/csontozott-csirke-pa%CC%81colva-ra%CC%81csban-IMG_8745.jpg

A marinalt csirkét két racs kozé teritjuk. Faszénen grillezik, mig szép szint nem kap.

Langyos sutében pihentetjuk.

Alternativ megoldas: nagyon forré grillserpenydben forgatjuk, mig épp at nem sul.

Kb6zben elkészitjuk a martast.

Martas

Tarét (lasd lentebb) és olvasztott csirkezsirt (vagy mas szarnyas zsirjat) 1:1 aranyban
mozaikosra keverlnk, gyenge tiz folott. Eurdpai névvel illetve ez egyfajta jus de gras,

azaz zsirral montirozott pecsenyelé.

Talalas

A sult csirkét csikokra vagjuk, fétt rizsre tessziik. Megodntdézzik a martassal, rakanalazunk

evBkanalnyi gyombeéres ujhagymat, meghintjuk a bérmorzsaval.


https://www.buvosszakacs.com/wp-content/uploads/2020/11/csirke-su%CC%88tve-IMG_8779.jpg

Csilimarinad

300 g aji amarillo paprikapaszta (Azsia-boltokban vagy online beszerezhet®)
2 gerezd fokhagyma

100 ml citromlé

240 ml olaj

6 g citromhé;j

30 g citromnad (a bels6 részek)

180 g sargarépa

45 g tamarind (koncentratum)

A hozzavaldkat 1 percig turmixoljuk, mig az allaga folyés nem lesz.

Megjegyzés:

kulonb6z6 szinl és aromaju csilikrémet magunk is készithetunk, tekintettel az egyre
gazdagodo csilikinalatra. A végeredmény az Erds Pista joval intelligensebb megjelenési
formaja.

a tamarind is hozzaférhetd savanyité (nagyon hasonlit a cukormentes szilvalekvarra)



Csirketoportyl

o 1 csirke (vagy kacsa) bére, kevés viz

A csirkeb6ért a vizzel kuktaban f6zzuk 1 6ran at. Leszlrjuk. A szirén fennmarado
bérdarabokat 150-160 °C-os csirke-, kacsa- vagy libazsiron sitjuk, mig minden viztartalom
el nem parolgott, a tepert6 ropogos nem lesz. Leszirjuk, szobahdmeérsékleten hagyjuk

kihdlni. Kisebb darabokra vagjuk, némi biocitromhéjat reszellnk ra, Maldon-soéval hintjuk

meg.


https://www.buvosszakacs.com/wp-content/uploads/2020/11/csirketeperto%CC%88-IMG_8757.jpg

Taré

e 2cekolg

e 5 cm gyombér, szeletre vagva

e 2 szal ujhagyma fehér és halvanyzold része
e 100 ml

e 100 ml mirin

o 50 ml sz6jaszosz

e 50 ml halszosz (avagy csirkegarum)

300 ml szarnyasalaplé

Keve Marton a mirin helyett sajat készitésli amazakét hasznal, amely egyfajta

alkoholmentes édeskés ital. Ezuttal édesburgonyabal.

A csirkecsontokat, aprolékot csapokéssel kis darabra vagjuk (comb, szarny, leb6érozott
farhat, nyak). A sit6t 180 °C-ra elémelegitetjik. A csontokat nagyobb serpenyében

szOkeére piritjuk, hozzaadjuk a gyombért és az ujhagymat. A sutébe tesszuk, mig

aranybarna nem lesz.



https://www.buvosszakacs.com/2010/06/26/kinai-rizsbor/
https://www.buvosszakacs.com/2010/06/26/kinai-rizsbor/
https://www.buvosszakacs.com/wp-content/uploads/2020/12/hozza%CC%81valo%CC%81k-IMG_8700.jpg
https://www.buvosszakacs.com/wp-content/uploads/2020/11/csirkecsont-piritva-IMG_8714csirkecsont-piritas.jpg

A sutébél kivéve felontjuk a rizsborral majd 1 ev6kanalnyira beforraljuk. Hozzaadjuk a

szOjaszoszt, a mirint (vagy amazakét), a szarnyasalaplevet és a halszdszt. Kis langon a

felére redukaljuk, leszirjuk.

Rizs

e 2 csésze kerek szemd rizs (360 ml)

e 2 csésze + két evokanal viz

A rizst hideg vizben hatszor-hétszer leoblitjuk, kozben a rizsszemeket kiméletesen
kevergetjuk, 0sszedorzsoljuk, hogy annyi keményitét eltavolitsunk amennyi csak

lehetséges. Mikor az 6blitéviz kdzel tisztava valik, a rizst labosba tessziik és feldntjuk a

vizzel.

Az edényt lefedjuk és 12-13 percig f6zzuk. Ehhez el6szor nagy langra tesszuk, 2 perc

elteltével a langot kicsire vesszuk és még 10 percig f6zzlk.

Levesszuk a tlzrdl és 10 percig pihentetjuk. Kiméletesen atkeverjuk és melegen tartva

tovabb pihentjuk.



Gyombéres-ujhagymas izesit6

Finomra vagott zoldségekbdl készulb izesitbkeverék a talalas befejezéséhez.

e 300 g gyomber

e 150 g ujhagyma

o 5 gerezd fokhagyma

e 300 ml n6vényi olaj (repce, foldimogyoro, szolémag)
e 2kkso

o 2 kk cukor

e 2 g natriumglutamat (MSG)

A gyombért a fokhagymat és az ujhagyma fehér részét finomra vagjuk. Hideg olajban

feltesszuk, kis langon melegitjuk, mintha konfitalnank (az olaj lepje el).

15-20 perc utan a gyombeér érezhet6en megpuhul és elveszti nyers izét. Ekkor levesszuk a

thzrdl.

Hozzaadjuk a sét, cukrot, glutamatot. Hagyjuk 60-70 °C-ra visszahlilni, hozzdadjuk a
finomra vagott ujhagymazodldet. A keveréket hitészekrénybe tesszuk. Amikor lehlt, halra,

fehér husra, tészta és rizsételekre kanalazzuk.


https://www.buvosszakacs.com/wp-content/uploads/2020/12/izesito-IMG_8710.jpg

