Zuza Fedor (azsiai-magyar) modra
Hozzdvalok:

1,5 kg csirkezlza

15-20 dkg libazsir (de kacsazsir is lehet)

1 nagy fej voréshagyma

1 db er6s paprika (z6ld)

1 db TV paprika

5 Ujhagyma aprdra szeletelve

200 g shiitake gomba kisebb kockakra szeletelve
7-8 gerezd fokhagyma

2 marhahusleves kocka (de erGleves is lehet)
2 vékony szelet gydmbér aprdra vagva
egy tedskanalnyi frissen 6rolt bors

egy evGkanal pirosarany

egy kavéskanalnyi fehér bors

két tedskanalnyi cukor

egy kavéskanalnyi szaritott koriander levél
egy kavéskanalnyi mexikdi habanero szdsz
kevés 6rolt chili

két ev6kanalnyi sotét szdjaszdsz

2 dl fehérbor (ottonel muskotaly)

kevés viz

A tésztdhoz:

1 zacské kinai tészta

1 sargarépa aprora szeletelve (julienne - zsilien)

2 vékony szelet gydmbér aprora vagva

2 Ujhagyma vékonyra szeletelve

fél lilahagyma nagyobb vastagsagu szeletekre vagva
kevés vaj

kevés sotét sz6jaszdsz



Elkészités:

A zUzat tisztitds utan aprdra vagtam. A voroshagymat, erGs paprikat, TV paprikat aprora vagtam,
megdinszteltem libazsiron. A zUzat beleboritottam és elkezdtem fehéredésig piritani, kzben borsot
6roltem ra és kavargattam. Beletettem a pirosaranyat, fehérborsot, szaritott koriandert, cukrot, kevés
mexikdi csipds szdszt (de mas csipbs is lehet), raéroltem egy kis chilit, meglocsoltam kb. két ev6kanalnyi
sOtét szdjaszosszal. Belenyomtam fokhagymanyomodval a fokhagymat. Kézben kevergettem, hogy a
zUza szépen lesiljon. Felontottem kb. 2 dl fehérborral és egy kis vizet is tettem hozza, hogy nagyjabadl
befedje a hust. Belemorzsoltam két marhahusleves kockat. Amikor a zdza mar félig kész volt, beletettem
a gyombért apréra darabolva, valamint a shiitake gombat, és a szeletelt Ujhagymat, majd készre f6ztem.

A tésztat nagy labasba tettem, ledntottem forrasban 1évé vizzel és 6t perce allni hagytam. Kdzben
wokban a vajon megpiritottam a z6ldségeket. Amikor megpirultak, a lesz(irt tésztat beledntottem kevés
sOtét szdjaszdsszal ledntottem és kicsit megpiritottam 6sszekavarva a zoldségekkel.

El6készités (a sok szeletelés, vagas, stb. miatt): kb. 1 dra Elkészités: kb. 3 dra



