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Aki olvasta az ismertetdt, vagy ltta a
Tamako Market animét, az alighanem tét-
re-helyre-befutdra le tudnd fogadni, hogy
most mochi receptek fognak kévetkezni. A
vélasz az, hogy igen is, meg nem is. Erdekes
médon, ez az anime - noha alapjaban nem
eqy f6zéssel kapcsolatos sorozat - elég sok
fajta ételrdl emlitést tesz, tébbek kézétt
szerepel benne a tonjiru, ami egy sertés-
hussal készilé gazdag miso leves, a chuuka
manju, ami a nikumanhoz hasonlé télE6tt,
gbzoléssel készild tésztabatyu, s akar soés
is lehet, nem csak édes; vagy megtudhat-
Jjuk, mi az a daikon oroshi (reszelt daikon
retek), amit érdekes médon mochihoz is
ehetnek. Azonban ennél a receptgydjte-
ménynél anndl maradunk, amit a Tama-ya-
ban is meg lehetne tallni.

Aki kicsit is olvasott mar mochi téma-
ban, az tudja, hogy kilonleges rizslisztbsl
készil egy faradsagos — és nem is teljesen
veszélytelen — mochitsukinak, azaz magya-
rul mochidéngdlésnek/sulykoldsnak ne-
vezett eljdrassal. lgy készitik hivatalosan,
tradiciondlisan a mochikészité cukrésza-
tokban, azonban hézi koralmények kozott
szerencsére sokkal egyszer(ibben, némi
gyurassal és g6zoléssel is meg lehet olda-
ni, még ha nem is 100%-ig lesz olyan, mint
a boltban vettek.

Vagjunk is bele!
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A Tamako Marketben is emlitik: egy
mochikészité hazaban minden reggel az
édes vorosbab illatdra lehet ébredni. A
mochikésziték koran kelnek, és reggelente
fézik az ankot, az adzuki babbdl készuls
pasztdt, ami olyan alapveté eleme a japan
édességeknek, mint nalunk mondjuk a
lekvar. (Igen, Tamako kishiga errél kapta
a nevét!) Eppen ezért recept-tdrankat is
ennek az elkészitésével kezdjik.

Recept - Anko, azaz édes
véroésbabpiiré

Az anko, avagy adzuki babbdl - édes
vorosbabbdl - készilt piré szédmos tradici-
ondlis japan édesség kozkedvelt, alap hoz-
zavaldja. Gyakran haszndljdk toltelékként
pl. mochiban, manjuuban stb. Lehet persze
kész véltozatot is kapni, de elkészitése sem
igényel 6rdongosséget, legfeliebb némi
tirelmet.

Siteménytolteléken kivil hasznalha-
tod édes leves vagy akar fagyi alapként is.

Hozzavaldk (4 adaghoz):
- 20 dkg adzuki vorosbab
-1 bégre cukor (250 ml-es)
-1 csipet s6
- 100 mlviz

Elkészités:

1. A babot még eléz6 este dztasd be 3
csésze vizbe.
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2. Masnap cserélj alatta vizet, és tedd
fol féni magas ldngon. Ha felforrt a viz, 5
percig kozepes ldngon hagyd forrni, majd
mosd 4t a babot, és cserélj alatta vizet.

3. Ismét forrald fel a vizet, és ismételd
meg az eléz6eket (5 perc forralds, dtmo-

sés, vizcsere). Igy megszabaditjuk a babot
a kellemetlen mellékizektél.

4. Ha ismét Felforrt a viz, most mar hagyd
kozepes léngon féni a babot, amig telje-
sen puha nem lesz. Figyelj oda, hogy ne
forrjon el al6la az 6sszes viz. Ez nagyjabol
1-1,5 éra.

5. Ha a bab mér puha, ontsd le réla a fe-
lesleges vizet (nagyjébol egy kisebb ujjnyi
viz maradjon csak), add hozzé a cukrot és
asot.

6. Kavargasd, amig a cukor el nem olvad,
illetve vegyél el6 egy krumplitorét, és szé-
pen plrésitsd a babot. Nagyjabdl 3-4 perc
alatt a cukor Gsszehlzza a masszat. Ha
kész, teritsd szét a masszét, hagyd szoba-
hémérsékletdre hilni.
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o Opciondlis |épés, ha finom purésen
szeretnéd enni, akkor botmixerrel &ttur-
mixolhatod az egészet. A darabosabb
ankdt tsubuannak, a finomra purésitettet
koshiannak hivjék.

8. Nagyjabdl olyan 600-700 g babpurét
fogsz kapni, amit nem tudsz par napon
beltl felhasznalni, azt csomagold félidba,
és tedd mélyhitébe.

Recept-turank kovetkezé dllomasa egy
nagyon-nagyon tradicionalis mochi fajta,
amit mame daifukunak neveznek. A mame
daifuku a daifukumochi egy fajtdja. Ezek
toltdtt mochik, a mame daifuku esetében
a toltelék tradicionélisan anko, de a mochi
tésztajaba is szoktak tenni vorésbabot. A
18. szazadtol valtozatlan népszeriiségnek
orvendenek. (Ja, és Tamako édesapja —
Mamedai — és nagyapja — Fuku — is errél
kapta a nevét!)
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Recept - Mame Daifuku

Hozzavalok:

- ¥ csésze (100 g) shiratamako vagy
¥, csésze (115 g) mochiko (attél fliggben,
melyik mochiliszthez tudsz hozzjutni)

-3, csésze (180 ml) viz

- a csésze cukor

- %, csésze (100 g) burgonya- vagy ku-
koricakeményité

-1 és Y2 csésze anko

Elkészités:

1. Keverd 8ssze a mochilisztet a cukorral,
majd 6ntsd hozzé a vizet lassan és kdzben
keverd el j6l. Ezutan g6z6ld 15 percig (mint
a gbzgombdcot szokds: egy edényben
vizet forralsz, amire egy lyukacsos szlrén
réhelyezed a tésztdt, hogy csak a g6z érje,
a viz ne, és lefeded), félidében alaposan
4tkevergetve egy spatuldval.

2. Ha készen van a tészta, egy sitépa-
pirra szérj keményitét, erre boritsd rd a
tésztat, erre is szorj keményitét béven,
majd nydjtsd ki vékonyra. Sttépapirostul
csUsztasd 4t egy télcéra és tedd hiitébe
15 percre. Ezutan szaggasd ki a tésztat 9
cm dtmérdjl kerek tésztakiszaréval (kb.
fankszaggatd). Az egyes darabokrél s6p-
rogesd le konyhai ecsettel a keményit6t,
és toltésig folpackkal felviltva egymdésra
rétegezve tdrolhatod &éket. A kimaradd
tésztat nydjtsd Ujra, és folytasd a kiszarast,
amig futja a tésztabol.

3. A kiszart kerek lapot vedd kézbe, koze-
pére tégy kb. egy fagylaltoskanalnyi ankat,
majd hajtsd 6ssze négy oldalrél a sarkokat.
Csipd dssze 6ket j6l, ezutdn a tobbi sarkot
is hajtsd fel, és csipd 6ssze alaposan az
egészet. A, zardst” martsd keményitébe és
ezzel a résszel lefelé helyezd a daifukut pl.
muffinpapirba. Aztdn mér csak a fogyasz-
tasuk marad hétra. ;)
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Az elébbi receptben mér feltinhetett,
hogy kétféle lisztet hasznalhatnak mochi
készitéséhez. Ezek a kovetkezd receptben
is el6kerdlnek.

Recept - Shiratama dango

A dangdk — magyarul taldn gombdc-
kaknak nevezhetnénk éket, hisz a mi gom-
bécainkhoz hasonléan fézést igényelnek
—a mochi rokonai, szintén finom, ragacsos-
sdgot és rugalmassagot biztosité rizsliszt-
bél készilnek. Készilhetnek mochikébél,
abbdl a fajtabdl, amibél az dtlagos mochi,
de sokan preferaljsk — ha hozzéjutnak — a
shiratamako nevezetd rizsliszt valtozatot.

AniMagazin/AniPalace

)

Hozzavalék (1 személyre):
Ha mochikét hasznalsz:

-1 csésze (55 g, 80 ml) mochiko
-2 ev6kanal viz
- 2 evékanal cukor

Ha shiratamakét hasznélsz (allitdlag
kénnyebb vele dolgozni, és lagyabb tész-
tat ad):

- 14 csésze (42 g, 80 ml) shiratamako

- 3 ev6kanal viz

- 2 evékanal cukor

Elkészités:

1. Ontsd Bssze a mochikst vagy shirata-
makaét, a cukrot és 2 ek. vizet egy edény-
ben. Keverd jél 6ssze egy spatuldval, majd

a kezeiddel alaposan gydrd ossze. Apran-
ként add hozzd a maradék vizet, majd a
kész masszabdl lecsipdesve formalj kb. 2
cm-es kis golydkat. A kezedet kicsit meg
is nedvesitheted, ha mashogy nem megy,
morzsalédik a tészta. (Akkor j6, ha olyan
tapintdsra, mint a fulcimpad.)

2. Nagyjabdl 16 db golydcska lesz ebbél
a3 tésztabdl. Picit lapitsd el ket és az ujjad-
dal nyomj egy kis mélyedést a kozepikbe.
Ez segiteni fog, hogy hamarabb megfé&je-
nek.

3. Forrasban levé vizben fézd meg a dan-
gbkat. Par perc alatt elkészilnek. Miutan
feljottek a viz tetejére, vedd ki és tedd at
jeges/hideg vizbe &ket, hogy leh(lienek.
Készen is vannak!

4. A shiratama dango készitése utan kb.
30 percig marad lagy és rugalmas. Ha nem
hasznélod fel &ket azonnal, tartsd benne
a hideg vizben és hiitében térold. Mivel
megkeményednek, talalds elStt forrdsban
levé vizben Gjra kell f6zn6d egyet rajtuk.
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Rendszerint hideg édességeket készi-
tenek beléluk. Gyakran télaljak a tetejikon
ankéval, de gyimolesokkel, gyimolcszse-
lével, fagylalttal vagy jégkédsaval (mint a
Tamako Marketben is emlitik), szirupokkal
is fogyaszthatdak.

Ha a nyugati konyhdban gondolko-
dunk, akar megkédstolhatjatok lekvérral,
pudinggal vagy csokidntettelis. ;)

A kovetkezd recept nevében ugyan
mochi, viszont nem rizslisztbd| késziil.

A warabi mochi egy beh(tott, a
mochihoz hasonléan rugalmas, zselészer(
mochi, amit édes, piritott szdjababliszttel,
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an. kinakéval szérnak be és kuromitsu
sziruppal (s6tétbarna cukorszirup, szé
szerint ,fekete méz” a jelentése) csorgat-
nak meg.

Ha még sosem hallottatok ilyen mochi-
rél, hat nem vagytok vele egyedul. :) Ezt a
tipust Japanon kivil nem igazén ismerik,
amihez hozzdjarulhat, hogy az elkészitésé-
hez sziikséges hozzavalok mashol nehezen
fellelhetSk.

A mochi tipikusan egy ragadéds, nyGlés
4llagl tésztat ado rizslisztbdl készal, nem
Ggy a warabi mochi! A warabi nem mas
mint a saspafranyként ismert névény, ami-
nek a rizémajabol (gyoktorzsébdl) nyerik
ki a keményitét, amely a warabi mochi
alapjét adja. Kiloén ize nemigen van, csak
az édesitéshez hasznalt cukor érezhetd,
viszont mivel attetszé zselészerl golyd-
kat/kockakat alkot, a meleg nyarban taldn
jégkocka képzetét kelti, ezért is kedvelt
hisité édességként. Néha az igazi mochi-
hoz hasonléan még toltik is édes voros-
babpasztaval.

Mi kell hozza?

El6szor is kell a warabi keményité. Ez
sima azsiai Uzletekben nem nagyon be-
szerezhetd, éltaldban kifejezetten japan
Uzleteket kell keresni. Két fajtdja létezik. A
Hon Warabiko 100% warabi keményits, és
nagyon, de nagyon drdga. A Warabi Mochi-
ko ezzel szemben masfajta keményitébsl
4ll, dltaldban burgonya- vagy tdpidka-ke-

ményitébsl. Nem fogtok meglepédni, de
leginkdbb ezt haszndljék. :D

Recept — Warabi mochi

Hozzavalék:
- ¥ csésze (100 g) keményitd
-4 vagy Y2 csésze (80-100 g) cukor
-1 és ¥ csésze (4 dl) viz

- a csésze kinako, azaz szdjababliszt
- kuromitsu (barna cukorszirup)

Elkészités:

1. Egy kozepes labasban keverd 6ssze jol
a vizet, cukrot és a keményitét. Kozepes
héfokon melegitsd, mig forrni nem kezd.
Ezutan vedd le a héfokot és egy fa spatu-
(4val (vagy fakandllal) kb. 10 percig folya-
matosan és erételjesen kevergesd, mintha
égetett tésztdt készitenél. Akkor jo, miu-
tan 4ttetsz6vé valtozott, amihez kell némi
tirelem és kitartas.

2. Ezutsn vedd le a tizrél és ontsd 4t
egy kinakéval beszért lemezre/tepsire a
masszat. A tetejére is szorj kinakot és 20
percig hagyd hitében hilni. Més recep-
tek szerint nyugodtan 6ntheted siméan
egy tepsire, mert a kinako nélkil sem fog
odatapadni. Megint més recept szerint, ne
tedd hiitébe, hanem szaggass a masszabdl
kis darabokat - mintha nokedlit szaggatnal
- jeges vizbe.
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3.Ha kihdlt, vedd ki, és vagd kis kockakra.
Tedd tanyérra, sz6rj még hozza kinakdt és
kedved szerint csorgass r& cukorszirupot,
aztan itadakimasu! Ha cukorszirup nélkal
ennéd, keverhetsz akar a kinak6hoz is cuk-
rot, hogy édesebb legyen a ,bunda”.

e e e el Vissza a Tartalomjegyzékhez!
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Ha nem fogyasztod el mindjart, szobahd-
mérsékleten 1-2 napig elall. Ha a hitében
tartod, megkeményedik és kifehéredik,
csak fogyasztas elétt 20-30 perccel ér-
demes ezért hiitébe tenni. Ha véletlentl
valédi warabikébdl készilt mochihoz jutsz,
az csupan egy napig tarolhaté. Online pl.
Amazonon kindlnak megvételre ,Hon

Warabikét”, de attél, hogy ez van réirva,
még nem biztos, hogy tényleg nem kever-
tek bele méas keményitst, sz6val a véasérlds-
kor légy koriltekinté.

Tipp: ha cukorsziruppal akarod fo-
gyasztani, a mochihoz haszndlt cukor
mennyiségét érdemes sziikebbre venni
(80 g max), hogy ne legyen tdl édes a vé-
gén.

Ha még kalandosabb az izlésed, pré-
béld ki matchéval, azaz zéldtea porral is!
Hasznélhatod a ,bundazashoz”, vagy hoz-
zateheted a mochi masszdjdhoz is. S6t,
akar viz helyett is hasznalhatsz elézéleg
elkészitett zold tedt. ;)
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Visszatérink a rizshez, csakhogy ez-
Gttal nem lisztként haszndljuk, és nem
mochit készitiink beléle.

A sekihan voros rizst jelent. A maltban
valéban létezett voros szin( rizs japanban,
amit altaldban valldsos szertartasokkal
kapcsolatban hasznéltak, dm mivel erés
tannin ize volt, termesztését szinte tel-
jesen abbahagyték. Ehelyett ragacsossd
fév6 rizst hasznélnak — olyat, mint a mochi-
hoz is—és adzuki vorosbabbal egyutt fézik,
amely voréses szinlre szinezi.

A vOroés szin Japanban a boldogsaggal,
Gnnepléssel kapcsolatos, a sekihant kilon-
leges alkalmakkor szolgéljék fel, mint pél-
daul sziletésnapok, eskivék és néhany Gn-
nep pl. a Shichi-Go-San (3 és 7 éves lanyok,
3 és 5 éves filk innepe). A maltban a fiatal
lanyok felnétté valasat, azaz elsé menstru-
4cidjat is ezzel Unnepelték (manapsig ez
mar nem olyan elterjedt szokds).

Legtobbszor frissen, fézés utdn fo-
gyasztjak, de szobahémérsékleten, innepi
bentékban is megtaldlhatd. (A Tamako
Market egyik epizédjdban lathaté az Uz-
let egy tabldjan, hogy Gnnepi alkalmakra
rendelheté a Tama-ydban.) Rendszerint
Gn. gomashidval eszik, ami enyhén porkolt
szezdmmag és s6 keveréke. Am helyen-
ként édesen cukorral vagy amanattou-val
(adzuki vagy mas babbdl készilt édesség)
fogyasztjék ehelyett.

Recept — Sekihan

Hozzavalék:

- fél csésze adzuki bab

- 3 csésze mochigome (mochihoz hasz-
nélt, édes, ragacsos rizs)

- fél csésze j6 minéségl rovidszem(
rizs (nem kotelezé, azért hasznéljék, mert a
mochi rizs tdl tomény, sima rizzsel keverve
kénnyebb a gyomornak)

-2 és fél csésze viz

- fél tedskanél s6

- gomashio vagy piritott fekete sze-
zadmmag a tetejére (opcionalis)

Elkészités:

1. Mosd meg az adzuki babot és fél na-
pig (vagy egy éjszakan at) dztasd. Mosd
meg a rizst (6sszekeverve az egészet, ha
kétfélét hasznélsz), majd csopogtesd le.
A babot tedd egy kis l[dbosba (ne hasznalj
nagy ldbost!), 6nts hozzéd annyi vizet, ami

éppen ellepi, majd forrasig melegitsd. Ha
felforrt, sz(ird le a babot. Utdna tedd visz-
sza a labosba és add hozzd a kimért 2 és fél
csésze vizet és megint melegitsd forrasig.
Ha forr, vedd le a hémérsékletet, fedd le a
(4bost és alacsony héfokon f6zd 15 percig.
Akkor van kész, ha az ujjaid kozt szét tudod
nyomni a babot (ld. anko készitése).

2. Két kilon edénybe a voros fézévizet
és a babot szétontve, folpackkal lefedve
hagyd éket kihdilni.
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3. Arizst tedd bele az edénybe, amiben
fézni fogod (vagy rizsfézébe) és adj hozzad
3 csészényi voros fézdvizet. Ha nincs elég,
egészitsd ki tiszta vizzel. Ezutdn add hozza
a babot és a sét, keverd 6ssze és tedd fel
féni fedd alatt. Ha megfétt, tovabbi 15
percig tartsd fedd alatt, a tézrél levéve.
Ovatosan keverd meg, majd tlald, meg-
sz6rva a gomashiéval vagy fekete szezadm-
maggal, ha akarod.
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Recept-tirankat az adzuki babbal kezd-
tik és most az adzuki babbalis fejezzik be.
Az el6z6 recept kapcsan szd esett az ama-
nattou-rél, ami egy tradiciondlis édesség,
amelyet kilénbézé babokbdl készitenek
(lehet hasznalni edamame, adzuki, lima
babot, fekete babot etc), lényegében
kandirozott bab. Mondhatni, ez a hagyo-
manyos japan cukorka! Tudjuk réla, hogy
az Edo periédus Bunkyuu korszakdban
(1861-1863) egy Hosoda Yasubei nev(
wagashi cukrdsz hozta létre. Az akkori-
ban gyerekkori beceneve - Eitaro - alatt
alapitott tokidi cukrdszddja mai napig is
mikodik.

Az édességet eredetileg amananat-
tou-nak hivtdk, neve a mdsodik vildgha-
borG utdn rovidult le. A névhasonlésig
ellenére semmi koze a nattou-hoz, ami er-
jesztett bab. Erdekesség, hogy Hokkaidé-
ban amanattou-t hasznalnak a sekihan, az
Gnnepi voros rizs elkészitéséhez, amelyet
tehdt ott édesen fogyasztanak, ellentét-
ben Japan tobbi részével.

Recept — Amanattou

Hozzavalék:

- 4 csésze megfézott bab, ne legyenek
tdl puhdk és legyenek szép egész szemek,
rajta a héjukkal

-3 csésze viz

- 4 csésze cukor

-1 tedskanél s6

-1 csésze szuperfinomra 6rolt cukor

| s

Elkészités:

1. Egy nehezebb ldbosban melegitsd
gyongyozésig a viz, cukor és s6 elegyét.
Add hozza a fétt babot és alacsony hé-
fokon f6zd 1,5 6rén 4t. Ezutan sz(ird le a
babot és hempergesd meg a finomcukor-
ban j6 vastagon beburkolva. Teritsd el ket
lapos serpenyén, majd sttében 180 fokon
sisd 10-12 percig, félid6ben &tkeverve
Sket. Ezutdn kapcsold le a sutét, nyisd
ki résnyire az ajtajat, és a teljes kihGlésig
tartsd benne a babokat. Az elkészilt ama-
nattou-t légmentesen zarhaté dobozban
tarolhatod.

Reméljik élvezted a recept-tdrdt,
és kedvet kaptal egy-két receptet talan
kiprébalni, vagy megnézni az animét is!
Itadakimasu!
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