Vegetarianus ételek

Retek omlett daralt zellerrel

4 f6 részére

Hozzavalok:

200 g retek

5 tojas

2 ev6kandl apréra vagott zeller

2 ¥ ev6kanal apréra vagott zoldhagyma
2 ev6kanal tejszin

4 evékanal olaj

A retket alaposan megmossuk, szaritjuk és felkockdzzuk. Egy serpenySben egy ev6kanal olajon
enyhén megsitjik (kb. 3 perc), majd kivessziik a serpeny6bél. A tojasokat egy tdlban
Osszekeverjik és felverjik a tejszinnel. Az apréra vagott (daralt) zellert adjuk hozza, majd az
Ujhagymat és a retket, és jol keverjik 6ssze. A serpeny6ben 3 ek olajat felforrdsitunk, és a
tojasos keveréket a serpeny6be ontjuk. Az omlettet lassu tizon satjiuk. Addig siitjik, amig az
alja megpirul. Megforditjuk, majd a masik oldalan is sttjik révid ideig.

Mapo Tofu

4 {6 részére

Hozzavaldk:

2 négyzet alakud tofu

1 ev6kanal aprdra vagott Ujhagyma
1 ev6kanal daralt fokhagyma

1 ev6kanal aprdra vagott gyombér

1 ev6kanal aprdra vagott voros chili




1 % ev6kanal forrd széjababmassza
1 ev6kanal édes babpaszta

1 ev6kanal rizsbor

1 csésze zoldségleves

1 % ev6kandl kukoricakeményité

% ev6kanadl fehér ecet

1 ev6kanal szezdmolaj

1 ev6kanal finomra vagott zéldhagyma (diszitéshez)
2 ev6kandl olaj

fliszerkeverék

1 ev6kanal sz6jaszész

1 % evBkanadl szdjaszdsz paszta

A tofut enyhén sés forrdsban |évé vizben egy darabban révid ideig blansirozzuk.
LecsOpoOgtetjlk és kockakra vagjuk. Egy serpenybben felforrésitunk 2 evékanal olajat.

Adjunk hozza Ujhagymat, fokhagymat, gydombért és chili paprikat. Keverjiik 6ssze, mérsékelt
langon illatosra sutjlik. A fliszeres szdjababkrémet és a babpasztat adjuk hozza és jol keverijlik
Ossze! A rizsborral higitjuk és keverjik 6ssze. Ezutan adjuk hozza a levest, és forraljuk fel. A
tofut és a fliszerkeveréket hozzaadjuk, és lassu t(izon 12 percig paroljuk.

Keverjik hozzd a kukoricakeményit6t, hogy besiirlisédjon. Ontsiik az ecetet a serpenyd
szélére, és a tofut locsoljuk meg a szezamolajjal.



Kasutera (tajvani piskoéta)

18 cm-es kerek formahoz

Hozzavalok:

65 g vaj

65 ml tej

65 g cukor

4 tojas (szobahémérsékletl)
65 g liszt

1 vaniliarud (pépesitve, 6sszetdrve)

Valasszuk szét a tojasokat. A tojasfehérjét a cukorral habos, nem kemény, levegds masszava verjuk
fel.

A vajat és a tejet egy serpenybben addig melegitjuk, amig a vaj elolvad.

Hagyjuk kissé lehdlni (50 fokos hémérsékleten). A keveréket rogton az atszitalt liszthez adjuk.
Habverdvel vagy kézi mixerrel addig keverjuk, amig sima nem lesz és leh(lt. Fokozatosan adjuk
hozza a tojassargdjat, és folyamatosan keverjik, amig sima tésztat nem kapunk. Adjuk hozza a
vaniliat. A tojasfehérje habot 6vatosan keverjuk bele, hogy Iégies, sirl tésztat kapjunk.

A tepsit kibéleljuk stutépapirral (a papirnak kb. 2-3 cm-rel a széle fol6tt kell lennie) A kulsdjét tobbszor
tekerjik be alufdliaval. Ontsiik a masszat a sutéformaba és a sitéformat helyezziik egy tizallo
edénybe vagy tepsibe, amelyet kb 1- 2 cm magassagig toltstnk fel forrd vizzel.

150 fokon (fellil és alul is sit6 sutében) kb 50 perc kell sttni. Vegye ki a tortat a tepsibdl, és dvatosan

tavolitsa el a sutépapirt!



Tajvani ananasz ,,tortacskak”

9 darabot készithetlink ekkora adagbdl

Hozzavalok a tésztahoz:

8 evBkanal vaj

1 csipet s6

Ya csésze porcukor
1 teaskanal Sutépor
Ya csésze tejpor

1 tojas

1 V4 csésze liszt

Toltelékhez:

1 doboz reszelt ananasz (lecsepegtetett)
Ya csésze fehér cukor
Ya csésze barna cukor

1 tk citromlé

A toltelékhez keverjuk dssze az 0sszes hozzavalot egy serpenydben, és paroljuk koralbelal 10
percig, amig nem lesz slr(. Ezutan hagyjuk kihdlni.

A vajat a séval és a porcukorral habosra keverjuk. A lisztet a sitéporral és a tejporral keverjik 6ssze.
A tojast a vajas keverékhez Utjuk, majd fokozatosan adagoljuk hozza a lisztkeveréket. A masszat 9
adagra osztjuk és golydkat formazunk beldle.

Mélyedést nyomunk mindegyik kézepébe. Ide toltjik az ananaszos tolteléket, és a koré formazzuk
a tésztat. A sutét 160 fokra elémelegitjik. Az ananasztortakat a tepsibe tesszik és 10 percig sutjuk.
Ezutan forditsuk meg a tepsit és sussuk tovabbi 5-7 percig.

Sutés utan hagyjuk kihdini.



