KUCHNIA CHINSKA.



Zupa Bun

-|:| Jest to rodzaj zupy, ktéra podawana jest wewngtrz butki. Zupa
Bun w Szanghaju przypomina ksztattem kwiat chryzantemy.
Kompozycji smakowych tego dania jest wiele, poniewaz istnieje
szeroka gama farszy, ktérymi wypetia sie wnetrze bulki.
Serwowane butki sq gorqgce i podawane w bambusowym koszu,
w ktérym byty gotowane na parze.
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Pieczona kaczka, Beijing

~ Podczas pieczenia kaczki, sprezone powietrze zostaje
wstrzykiwane miedzy jej skére i ciato. Efektem tego zabiegu
jest btyszczqca i Swiecqca skoérka kaczki. Tak przygotowywang
potrawe chinskg podaje sie w formie plasterkéw sktadajgcych
sie ze skéry i miesa.
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Ciastka ksiezycowe.

b W ciastkach ksiezycowych, zrobionych z cienkiego ciasta przypominajgcego
francuskie, kluczowe jest nadzienie. Moze to by¢ pasta z nasion lotosu, batata
lub fasoli, w ktérej zatopione jest ugotowane, solone zéttko jajka kaczego,
symbolizujgce ksiezyc. Jesli jestescie gotowi na nieco kulinarnego szalenstwa,
zjedzcie ciastka wypetnione nadzieniem z fasoli mung. Ci, ktérzy wolq

bezpieczniejszq wersje, mogqg wyprébowac nadzienie migdatowo-kakaowe.




Przepis na Moon cake.
—

o Ciasto

o 150 g golden syropu

0 45 g oleju roslinnego

O 1,5 tyzeczki wody zmieszanej z 1/8 tyzeczkq sody oczyszczonej (w oryginalnych przepisach uzywa sie wode alkaliczng)
o 200 g mgki

i oraz zé6ttko zmieszane z niewielkq ilosciq stodkiej Smietanki do smarowania (w wersji weganskie] woda lub mleko roslinne)

0 Golden syrup mieszamy z olejem i wodq, az powstanie jednolita masa. Dodajemy mgke, mieszamy catosé tyzkq, a nastepnie
wyrabiamy przez kilka minut. Ciasto zawijamy w folie i chowamy do lodéwki na minimum 1 h, a najlepiej 2-3 h (lub dituzej).

i Po tym czasie wyjmujemy ciasto z lodéwki i krétko zarabiamy.



Nadzienie 1

Pasta z fasoli adzuki
1/2 szkl fasoli
1/3 szkl cukru
1-2 tyzki oleju kokosowego

Fasole namaczamy w zimnej wodzie przez kilka-kilkanascie godzin (najlepiej zostawi¢ jq na noc). Nastepnie
odcedzamy jq, przeptukujemy wodq i przektadamy do niewielkiego rondla. Zalewamy 1,5 szkl wody i
gotujemy, az bedzie catkiem miekka. Pilnujemy, zeby fasola byta caty czas przykryta wodq, co jakis czas
dolewaijqc niewielkq ilos¢ ptynu.

Mi gotowanie zajeto ok. 2 h, ale robitam podwdjnqg porcje. Co jakis czas sprawdzaijcie fasole, jesli mozna jq
tatwo rozgnies¢ miedzy palcami jest gotowa.

Ugotowanq fasole odcedzamy i jeszcze gorqcq blendujemy razem z cukrem na gtadkie pure. Paste
ponownie umieszczamy w rondelku, dodajmy olej kokosowy i smazymy na srednim ogniu ok 5-7 minut, az
troche zgestnieje i bedzie przypominata geste ciasto. Catkowicie studzimy.

Paste najlepiej przygotowaé dzien wczesniej.



Nadzienie 2

Migdatowo czekoladowe
200 g mielonych migdatéw
150 g cukru pudru
2 tyzki kakao
45 g wody

Mieszamy ze sobq suche sktadniki, dodajemy wode i zagniatamy
nadzienie jak ciasto. Mase przykrywamy foliq zeby nie wyschta.



Przygotowanie:

Piekarnik nagrzewamy do 175 C. Przygotowujemy duzq blache wytozong
papierem do pieczenia.

llo$é ciasta i nadzienia zalezy od wielkosci waszej foremki, zwykle stosuje sie
proporcje 1/3 ciasta i 2/3 nadzienia.

Odwazamy porcje nadzienia (z fasoli i migdatowego) i formujemy z niego kulki. To
samo robimy z ciastem, nastepnie kulki ciasta rozptaszczamy w dtoniach, na srodku
powstatego placka ktadziemy kulke nadzienia i delikatnie obklejamy je warstwq
ciasta. Zanim przystgpicie do nastepnego kroku obtoczcie wszystkie kulki nadzienia
ciastem.

Przygotowujemy foremki, oprészamy je wewnqtrz mgkq. Kulki delikatnie wktadamy
do foremki. Ciastka wyciskamy bezposrednio na blache, naciskajqgc ttok by odbié
ksztatt na ciastku, ale nie za mocno!

Ksiezycowe ciasteczka pieczemy przez 10 minut, nastepnie wyjmujemy z
piekarnika, smarujemy zéitkiem zmieszanym z niewielkq ilosciq Smietanki 30%,
odktadamy na 10 minut, po czym ponownie wktadamy do piekarnika i pieczemy
przez kolejne 10 minut, az lekko zbrqgzowiejq.



Pierogi, Xi'an

11 Pierogi sq tradycyjng potrawq popularng w Chinach,
~ zwtaszcza w pdtnocnej czesci. Pierogi na ogét sktadajq sie z
miesa mielonego i drobno posiekanych warzyw, zawinietych w
cienki, elastyczny kawatek ciasta. Najpopularniejsze nadzienia
pierogdéw chinskich to mielone mieso wieprzowe lub wotowe,
mielone krewetki, ryby i warzywa.




Przepis na Xi'an

Mieso wieprzowe mielone - 300 graméw
Krewetki - 200 graméw

Fix Kurczak stodko-kwasny Knorr - 1
chinskie ciasto do pierozkéw - 1 sztuka
Imbir - 20 graméw

pedy bambusa z puszki - 100 graméw
ostra papryczka chilli - T sztuka
zgbek czosnku - 2 sztuki

Kolendra - 1 peczek

olej sezamowy - 10 mililitréw

sos sojowy - 50 mililitréow



Przygotowanie:

Mieso mielone pomieszaj z posiekanymi krewetkami,
dodaj drobno pokrojone pedy bambusa, chilli i imbir,
olej sezamowy, sos sojowy, posiekanqg natke kolendry,
wszystko razem doktadnie wymieszai.

Tak przygotowany farsz zawijaj w plastry ciasta
chinskiego, formujgc ksztattne pierozki lub sakiewki.

Gotowe pierozki ugotuj na parze lub usmaz na
gtebokim oleju.

Fix pomieszaj z wodq w proporcjach podanych na
opakowaniu, zagotuj, dodaj pierozki.



Zdrowy makaron ryzowy, Guilin

11 Guilin stynie z przekqgski przyrzqgdzonej na bazie makaronu ryzowego. Jest
$niadania, obiadu, czy kolacji. Makaron ryzowy jest gietki, ale mocny,
aromatyczny, tagodny, a do tego wszystkiego tani. Podawany jest
najczesciej z sosem sojowym, smazonymi orzeszkami ziemnymi, posiekanqg
szalotkq oraz réznymi rodzajami miesa.




Ciekawostkal

o1 Chinski streetfood czyli jedzenie smazone na oleju. Nie kazdy wie lecz

czesto ten olej jest uzywany kilka razy i to nie przez jednq osobe. Chinczycy
czesto zeby zaoszczedzic wydobywajq zuzyty olej ze sciekdw, filtrujq go'i
smazg na him swoje jedzenie, ktére potem sprzedajq nieswiadomym

turystom. Po spozyciu takiego jedzenia mozna zachorowaé lub znalez¢ sie w
szpitalu. Najczesciej do jedzenia znajdziecie pajgki, skorpiony, karaluchy i
$wierszcze nabite na patyk i usmazone. 4
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Przygotowata:
B

11 Kamila Cerajewska



