


Kineska kuhinja

Kineska kuhinjaima viSe stilova u zavisnesti od
regiona Kine, a od kojih su neki postali'veoma
popularni u'drugim krajevima sveta — od Azije do
Amerike; Australije, Zapadne Evrope i Juzne Af-
rike. Tradicionalna kineska kuhinja ukljuuje An-
hui, Kantonsku, FudZijansku, Jiangsu, Sandong,
Secuansku i Zeijang kuhinju.

U mnogim jelima kineske kuhinje, hrana se pri-
prema sa delovima hrane koja je iseCena na
veli¢inu zalogaja i koji su spremni da se odmah
pojedu. U tradicionalnoj kineskoj kulturi koriste
se Stapiéi i ona se zasniva na suprotnostima. Na
primer, vrelo balansira hladno, turSija sveze, a
zacinjeno blago.

Pirinac

Pirinac je glavna hrana za vecinu ljudi i dolazi sa
poljoprivrednih podrugja u juznoj Kini. Uglavnom
se jede kuvan na pari. Pirina€ se takode koristi
da bi se pravilo pivo, vino i sirce.

Rezanci

Kineski rezanci mogu da budu sveZi ili suvi i
razli¢itih veli€ina, oblika i tekstura i Cesto se sluze
u supama ili suSeni. Neke vrste (kao 5to je Sou mi-
jen, koji doslovno znaci rezanci za dugovecnost)
su simbol dugog Zivota i dobrog zdravlja, po
kineskoj tradiciji.

Soja

Tofu, sir koji se pravi od soje, je takode popularan
proizvod Koiji je pun proteina.

PSenica

U severnoj Kini, koja je zitnica.zemlje, ljudi se ug-
lavhom aslanjaju nathranu od brasna kao-Sto-su
rezanci, hleb, knedle ilepinje na pari.

Zacini

Kada je re¢ o _sosovima, Kina je zemlja-porekla
soja sosa,koji se praviod fermentirane sojei Zita.
Sos.od estriga; providno sirce.od pirinca;, sir¢e-od
crnog pirinCa; sos od ribe’i fermentisani tofu se
takode..dosta upotrebljavaju. Veliki broj sosova
se zasniva na fermentisanqgj sqji, a tu.spada i
Hoisin sos, ses od belog iili Zutog!pasulja. Zacini
kao Sto su-svezi koren od dumbira, beli luk, mladi
luk ili beli-biber'se 'koriste u mnogim lokalnim
kuhinjama. Secuanski biber, anis, cimet, morac,
karanfili¢ se kariste/da bi se dala dodatna aroma
jelima. Mnoge kineske kuhinje takode sadrze i
suSene kineske pecurke, suSene bejbi Skampe,
suSena kora od mandarine i sli¢no.

Dezerti

Kineski dezerti i jela se sluze sa ¢ajem, zajedno
sa glavnim jelom ili na kraju obroka. Poslastice
koje se prave od belog braSna su ,mesecCev
kola¢” i ,suncev kolac¢“. Kineski slatkisi koji se
zovu tang se obi¢no prave od Secera koji se
dobija iz Secerne trske, Secernog slada, meda,
oraha i voca. Grickalice gao ili guo se prave od
pirina koji se obi¢no sprema na pari i mogu da
se koriste obi¢an ili pirina¢ sa glutenom. Sladoled
je uobi€ajena poslastica u celoj Kini. Drugi hladni
dezert se zove beobing, koji se sastoji od leda
koji je prekiven slatkim sirupom. Kineske supe za
dezert se obi¢no sastoje od slatkih i obi¢no ljutih
supa i pogacica.
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Caj

Kinezi piju ¢aj uz grickalice kao Sto su orasi,
Sljive, suSeno voce, seme od dinje ili vakberi.
Kina je prva zemlja koja je kultivisala i pila ¢aj
i u njemu su uZivali ljudi svih drustvenih klasa.
Proizvodnja Caja je poCela posle dinastije Han.
Kineski ¢aj se obi¢no deli na nekoliko razli€itih
kategorija po vrsti biljke iz koje se dobija, regiona
gde se uzgaja i nacinu proizvodnje. Tako imamo
zeleni ¢aj, olong €aj, crni ¢aj, mirisni ¢aj, beli ¢aj
ili komprimovani €aj. Postoje Cetiri glavna regiona
za uzgoj ¢aja u Kini. To su Jiangbei, Jiangnan,
Huanan i jugozapadni region. Poznate vrste
zelenog €aja su Longjing, Huangsan, Mao Feng,
Bilogun, Putufeng Ca i Liuan Guapian. Kina je
najveci svetski izvoznik zelenog ¢aja.

Pice

Zuto vino ima dugu istoriju i ono je jedinstveno
za Kinu, gde se pravi od pirin¢a i ima od 10 do
15% sadrzaja alkohola. Najpopularniji brendovi
su Saoksing Lao Jiu, Saoksing Hua Diao i Te Jia
Fan. PSenica, kukuruz i pirina¢ se koriste da bi
se napravilo kinesko Zestoko pice koji je Cisto i
aromati¢ano i ima oko 60% alkohola. Ovo takode
ima dugu istoriju u Kini, a veruje se da poti¢e jos
od dinastije Song. Popularni-brendovi Zestokog
pica su Er Guo Tou, Du Kang; Mao Tai.

Biljna pica

Kineski biljni €aj, koji je takode poznat i kao medi-
cinski biljni ¢aj, je vrsta Caja/supe koji se pravi
samo od kineskih medicinskih biljaka.

Vrste kineske kuhinje

Kina ne samo da je najmnogoljudnija zemlja na
svetu vec je i geografski veoma rasprostranjena.
Ono Sto od povrcéa i vo¢a uspeva u jednom re-
gionu, u drugom ne uspeva, pa samim tim i glav-
ni sastojci u jelima variraju. Ono $to Cini kuhinju
regionalnom, nisu glavne tehnike pripremanja
hrane kao Sto je barenje, kuvanje na pari, din-
stanje, przenje u dubokom ulju i brzo przenje,ni
soja sos koiji je uvek prisutan i nezamenljiv zacin.
Razlike izmedu regionalnih kuhinja su veoma
suptilne i uglavnhom postoje zbog razlike u klimi,
lokalnim proizvodima, razli¢itom mesanju zacina,
naglaska na odredenoj kulinarskoj tehnici i
nacina sluzenja jela. lako je Kina podeljena na
mnogo regiona, kuvari uglavnom dele kinesku
kuhinju na Cetiri glavna, odnosno vodeca pravca:
pekinski, Sangajski, kantonski i seCuanski.
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Piletina u kari sosu

SASTOJCI

300 g pile¢eg belog mesa

2 kockice butera

2 kasike brasna

1 dI pavlake za kuvanje

1 kasicica karija

po ukusu soli

po ukusu bibera

po ukusu meSavine suvih zacina
1 Soljica mleka

biber

PRIPREMA

1. Belo meso iseci na kockice i uvaljati u bradno.
2. U tiganju zagrejati buter, dodati piletinu i peci kockice mesa dok ne porumene sa obe strane.
3. Dodati pavlaku i kuvati 1-2 min. dok se ne dobije gustina.
4. Ako je umak jako gust razrediti ga sa malo mleka.

5. Na kraju dodati kari, zacine, kuvati jo§ malo pa skloniti sa ringle.
6. Raditi sve na umerenoj temperaturi!

FAGOR Silver Set

—-__-____;".;:'-I——____._______
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Prepmdg/mo:

Visokotwalitetan set od 13 detova

WWM od INOX-a 18/10 sa patenti-
ranim PLAKSTEEL dnem iz moquinost

| da swe posude sa. ili beg potdopca mogu

da;ekxmiﬂ-em?n'frmjelaurernz

| jer su rucke I deske od metala, kapi-
" talna Je vrednost svake modern kuhinge.






Piletina sa ananasom

SASTOJCI

pile¢e belo meso
ananas

susam

pasirani paradajz
SO

biber

kari

vegeta

PRIPREMA

1. U odvojenoj Serpi na ulju i vodi udinstati 500 g pile¢eg belog mesa seckanog na kockice.

2. Polako dodavati po ukusu so,/vegetu, biber.

3. Kada je meso ve¢ skoro udinstano dodati 1 kafenu kasSicicu karija.

4. U drugoj Serpi sjediniti ananas-iz konzerve (kockice), prethodno ocedite sok, 3 supene kasike
susama i 1 ¢asu domaceg-paradajzaili-tomatino, tomatelo iz tetrapaka paradajz.

5. Pustiti da se kr¢ka-par-min.-i-zatim sjediniti sa piletinom.

6. Odli¢an prilog uz.ovo bi bio-pire_krompir
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Jabuke u medu

SASTOJCI

2 vece jabuke ) .. J
oK 1/2JIimuna 100 g finog pSenic¢nog brasna

30 g kukuruznog brasna soli u prstohvat

“raznji¢” Stapi¢i od bambusa 120':'_50 mi hlgdne vod.e
1 kasika maslinovog ulja

ulje za przenje
. 2 . ¢vrst sneg od jednog belanca
(malo limunovog soka)

Za testo:

Za medni sirup:

130 g meda

20-30 g maslinovog ulja

1 manja kasicica belog vinskog sir¢eta

PRIPREMA

1. Jabuke oprane i oCiS¢ene od kore iseci na 1/8, poprskati limunovim sokom, svako parce poprasiti
kukuruznim braSnom.

2. PSeni¢no brasno, so, hladnu vodu i maslinovo ulje dobro umutiti do kremaste smese bez grud-
vica.

3. Ulupati ¢vrst sneg od jednog belanca s dodatkom malo limunovog soka. Sneg pazljivo umesati u
pripremljeno kremasto testo.

4. U manju Serpicu sipati med i ulje, ostaviti-na stranu.

5. Svako parce jabuke nabosti na bambusoy Stapic; zatim umakanjem “obuéi” u koSuljicu od testa,
a onda isprziti uranjanjem u duboko vrucCe-ulje. Isprzene-jabuke ocediti od viSka ulja na kuhinjs-
kom papiru, postupak ponavljati dok se ne upotrebe sve jabuke. Gotove jabuke poredati na tanijir za
posluzivanje.

6. Serpicu s medom i uliem zagrevati na tihoj vatri neprestano mesajuéi dok ne provri. Skloniti s va-
tre, dodati vinsko sirée, opet sve jo$ malo:zagrevati meSajuéi da se svi sastojci sjedine..Medni sirup
skloniti s vatre, mesati dok se ne prohladi.

7. Vru¢ sirup sipati preko vrucih jabuka i odmah posluziti.
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Pohovane banane

SASTOJCI

1 kg banana

1 jaje

brasno

prezle

ulje za przenje
med

PRIPREMA

1. Stavite ulje da se zagreje.

2. Nasecite banane na komade (od jedne banane 3 parceta).

3. Prvo uvaljate banane u braSno, onda u umuceno jaje i na kraju u prezle.
4. Przite nekoliko minuta dok ne porumene.

5. Serviraju se vru¢e sa medom.
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Piletina u
slatko—-kiselom sosu

SASTOJCI

4 pilec¢a filea iseckana na kockice
mala konzerva seckanog ananasa
1 kaSika paradajz pirea

2 kasike butera ili ulja

1 kaSika soja sosa

1 kaSika gustina

1 kaSika sirceta

2 kasicice narendanog dumbira

so, biber

Secer

PRIPREMA

1. Prziti piletinu na dobro zagrejanom ulju 2-3 minuta da dobije boju. Izvaditi iz tiganja.

2. Iscediti ananas, i taj sok polako dodavati u €iniju sa'gustinom. MeSati da ne ostanu grudvice.

3. U tiganju proprziti-beli-luk.i dumbir a zatim dodati sve ostale sastojke (ananas, paradajz pire, soja
S0s, sirée, zacini, gustin).

4. Kada dobije gustinu dodati piletinu i servirati:

Internacionalni kuvar -211-



acionalni kuvar -2




Pileci bataci sa suvim
vocem i svezim povrcem

SASTOJCI

6 pilec¢ih bataka

100 g suvog grozda

100 g suvih kajsija

100 g suvih Sljiva

1 glavica crnog luka

2 Sargarepe seckane na kolutove
4 krompira iseCena na Cetiri dela
1 kocka pilece supe

500 ml vode

2 kasicice soli

PRIPREMA

1. U vatrostalnu Ciniju poredati tri posoljena bataka, na njih staviti po 50 g suvog grozda, suvih $ljiva,
suvih kajsija, jednu iseckanu Sargarepu, dva iseckana krompira i pola glavice crnog luka.

2. Preko toga staviti preostala tri bataka, a preko njih ostatak povréa i suvog voc¢a. To sve naliti sa
kockicom pile¢e supe.

3. Naravno, ovaj recept mozZe se napraviti i za dvoje, sa upola manjim koli¢inama!
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Chop Suey

SASTOJCI

100 gr nemasnog mesa (jedna manja Solja pileceg, govedeg, svinjskog)
1/3 Solje crnog luka

1/4 Sargarepe

1/4 celera

pola ¢ena belog luka

ostalo povrée po zelji (patlidzan, pecurke, svez krastavac, bambus..)
soja sos

so, biber

malo skroba ili sithog brasna

malo piva

PRIPREMA

1. Meso isec¢i na male komade (1/3 manje nego za gula$), ostaviti u malo vode u koju ste dodali sode
bikarbone (na vrh kaSicice) i pustiti da odstoji 2-3 sata ili preko noci. To ¢e omeksati bilo koje meso i
unistiti toksine.

2. Povrce iseci na male delove, luk na kriSke (nikako na kockice), Sargarepu u obliku Sibice ali ne bas
tako sitno, ostalo isto tako.

3. Imati sve pri ruci pre poCetka kuvanja.

4. Zagrejati ulje (jednu-dve kaSike) da se pusi. Dodati meso (bez vode i suvo da ne bi prskalo ulje).
Kad je meso porumenelo izvaditi ga na tanjir sa strane. Dodati opet ulje u tiganj i sipati povrée i to
ovim redom: prvo luk, celer i Sargarepu.

5. Proprziti 1 min.-dodati ostalo.

6. Proprziti uz stalno mesanje jos 1-2 minuta. Dodati ono meso, malo piva, kocku za supu. Kuvati 1-
2 minuta; dodati soja sos,s0, blber JOS koji minut i na kraju sve zagustiti sa malo skroba u kOjI smo
dodali yrlo malo vode.

7. Sluziti sa:pirincom.

8. Lepo |de Sa susamovim uljem kOje se-pospe tek'na kraju.
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Piletina sa pecenim
bademima

SASTOJCI

1 pile (srednje veli€ine)

100 g oljustenih badema

200-300 g pecurki (moze sveze, moze iz konzerve)
1 kocka za supu

so, biber

malo butera

2 kaSike ulja

gustin

1/3 kocke za supu rastvorene u malo vode

PRIPREMA

1. Isedi piletinu na komade. Batak, karabatak, belo meso izdinstati. Od kostiju skuvati supu, uz do-
datak kocke za supu.

2. Izdinstanu piletinu odvojiti od kostiju, odstraniti kozicu. Prstima iscepkati meso i staviti na stranu.
3. Na buteru proprziti peCurke (ako su sveze duze, dok ispari voda, ako su iz konzerve krace) i odloziti
na stranu.

4. U ulje na kome smo prethodno proprzili meso dodati oljuStene bademe i kratko ih proprzite (ako
ih niste kupili oljustene, onda ukalkuli$ite vise vremena za tu igru, poparite bademe vrelom vodom i
zatim ih oljustite) .

5. Zatim dodajte ono iscepkano meso, a onda i pe€urke i sve to polako zalijte skuvanom supicom.
Nemojte odmah celu koli€inu ve¢, pola, pa polako i ostatak.

6. Zacinite biberom i soli po ukusu. Na kraju dodajte malo gustina, tek toliko da se sve malo zgusne
(mozZe i kaSika bradna umucena u malo hladne vode).

7. Kao prilog moze pirina€, naravno i bareni krompir. Ko voli moZe dodati i malo soja-sosa.
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Govedina sa paprikama

SASTOJCI

375 g krte govedine,

3 zelene paprike,

4 crvene ljute papricice,

1 mladi luk, moze i praziluk,
3 Cena belog luka.

Zacini:

1) 1 kasSika soja-sosa,
1/3 ulupanog jaja,

1 kasicica gustina

2 kasikice soja sosa,

(2)
1 kaSika belog vina, kasiCice bibera,
1 kasicica Secera
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IkUJ kratko proprziti uz meSanje.

1. Papriku i paprl‘cﬁs'
cm i pomecati §? _
2. Zagrejatl jak Z%
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