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Varga Daniel-Aum Etterem

Fuzios konyha/europai-tavolkeleti

Khao pad tohu:

Jazmin rizs 1kg
Tojas 10db

Etolaj 1dl

Halszosz 3dl

Szdja sz6sz 3dl
Fokhagyma 2gerzd
Chili 3db

Lime 10db

Koriander 30gr
Sargarépa 4db
Kaliforniai paprika trikolor 1,1,1 db
Salottahagyma 200gr
Paradicsom 4db
Barna cukor 100gr
Osztriga sz6sz kB 3dl
S6

Tofu 1kg

A jazmin rizst megmossuk haromszor és 1.5 mennyiségii vizzel megf6zziik. Ez forrastol
szamitva kb. 8 perc, néha kevergetve. Majd letakarjuk és pihentetjiik.

A zo6ldségeket megpucoljuk (sargarépa, kaliforniai paprika, salottahagyma), apré kockara
vagjuk, majd keverd talba rakjuk. A paradicsomot maghaz nélkiil szintén apr6 kockéra
vagjuk. Hozza adjuk a tobbi zoldséghez, a zuzott fokhagymat szintén a zoldségekhez adjuk. A
fozott rizst 6sszekeverjiik, vigyazva, hogy ne legyen darabos. Tojast felveriink és villaval
kikeverjiik ugy, mintha rantottat készitenénk. A Wok-ot felhevitjiik, és olajat Ontiink bele. A
tojast beledntjiik és gyors keveréssel siitjiik. Majd hozza adjuk a rizst, a zoldséget, €s a
rusztikusra vagott koriandert. K6zben levessziik a tiizr6l és hozza adjuk a szoja szo6szt, hal
sz0szt, osztriga szoszt és barna cukrot. Magas h6fokon készre siitjiik kozben keverve és razva.
Lime facsart levét, halszoszt, sz6jaszoszt és aprora vagott chilit keveriink ki egy kisebb
edényben. A tofut serpeny6ben korbe siitjiik. A rizst a siilt tofuval és chilis lime levéllel
talaljuk.
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