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Китайская кухня 

ИСТОРИЯ И РАЗНОВИДНОСТИ КИТАЙСКОЙ КУХНИ
    История ки​тай​с​кой кух​ни нас​чи​ты​ва​ет не ме​нее 3500 лет. И на про​тя​же​нии все​го это​го вре​ме​ни она со​вер​шен​с​т​во​ва​лась, соз​да​вая утон​чен​ные спо​со​бы при​го​тов​ле​ния пи​щи. Об этом сви​де​тель​с​т​ву​ют ар​хе​оло​ги​чес​кие на​ход​ки (брон​зо​вые гор​ш​ки, но​жи, ку​хон​ные дос​ки, ло​пат​ки, чер​па​ки и т. п.) в го​ро​де Ань​ян про​вин​ции Хэ​нань. Еще в 770-221 го​да до на​шей эры - пе​ри​од Чунь​цю («Вес​ны и Осе​ни») и Чжань​го («Во​ю​ющих царств») - в Ки​тае ста​ли по​яв​лять​ся рес​то​ра​ны для ши​ро​кой пуб​ли​ки, а при​мер​но 1500 лет на​зад бы​ла на​пи​са​на пер​вая в ми​ре ку​ли​нар​ная кни​га. Это зна​чит, что уже в то вре​мя ку​ли​нар​ное ис​кус​ство яв​ля​лось пред​ме​том ис​сле​до​ва​ния. 

    Когда че​ло​век от​к​рыл для се​бя воз​мож​ность при​го​тов​ле​ния пи​щи, спо​со​бы ее об​ра​бот​ки бы​ли при​ми​тив​ны: как пра​ви​ло, ее жа​ри​ли на рас​ка​лен​ных в ог​не кам​нях. И лишь с от​к​ры​ти​ем гли​ны по​яви​лась раз​но​об​раз​ная ку​хон​ная ут​варь: дин, ли, янь, цэн. Это бы​ли все​го лишь сво​е​об​раз​ные ком​би​на​ции кот​ла и топ​ки. Но ки​тай​с​кая кух​ня стре​ми​тель​но раз​ви​ва​лась, по​яв​ля​лись все но​вые и но​вые блю​да, с ни​ми но​вые спо​со​бы об​ра​бот​ки про​дук​тов, а зна​чит и но​вая ку​хон​ная ут​варь. 

    Китайская ку​ли​нар​ная тра​ди​ция объ​еди​ня​ет мно​жес​т​во блюд, ха​рак​тер​ных для раз​ных ра​йо​нов Ки​тая, на​хо​дя​щих​ся по​рой в аб​со​лют​но раз​ных кли​ма​ти​чес​ких зо​нах. Кли​ма​ти​чес​кие ус​ло​вия вли​я​ют как на ку​ли​нар​ные тра​ди​ции, так и на ти​пич​ный на​бор про​дук​тов, что и обус​лов​ли​ва​ет гас​т​ро​но​ми​чес​кое раз​но​об​ра​зие. Прак​ти​чес​ки каж​дая про​вин​ция пред​ла​га​ет свою ори​ги​наль​ную кух​ню, но ус​лов​но ку​ли​нар​ный Ки​тай мож​но раз​де​лить на че​ты​ре боль​ших ре​ги​она: Пе​кин, Шан​хай, Кан​тон и Сы​чу​ань. Кро​ме пер​вых двух групп, ко​то​рые сфор​ми​ро​ва​лись чис​то про​из​вод​но-эк​лек​ти​чес​ким пу​тем, ос​таль​ные име​ютяр​кую ис​то​ри​чес​кую, эк​зо​ти​чес​кую и ме​то​ди​чес​кую ори​ги​наль​ность. Во​об​ще, раз​лич​ных групп мес​т​но​го зна​че​ния в ки​тай​с​кой кух​не ес​тес​т​вен​но боль​ше, мы сме​ло мо​жем пред​по​ло​жить, что их не ме​нее 1000, од​на​ко они так или ина​че яв​ля​ют​ся уже про​из​вод​ны​ми от вы​ше​ука​зан​ных 4 ос​нов​ных групп. Бо​гат​с​т​во раз​лич​ных школ тем бо​лее не под​да​ет​ся при​выч​ной ста​тис​ти​ке. Это шань​дунъ​с​кая, сань​сип​с​кая, шанъ​сий​с​кая, ху​нань​с​кая, гу​ань​дун​с​кая, сюй​ч​жой​с​кая, си​ань​с​кая, фуц​зянь​с​кая, гу​ад​жо​ус​кая, кай​фын​с​кая, нан​кин​с​кая, ань​хой​с​кая, фуд​жо​ус​кая, шенъ​ян​с​кая, да​лянь​с​кая, хар​бин​с​кая, гон​кон​г​с​кая, ти​бет​с​кая, мань​ч​жур​с​кая, тай​вань​с​кая и дру​гие. Этот спи​сок мож​но про​дол​жать и даль​ше, ведь по су​ти каж​дая про​вин​ция (и да​же го​род) вно​сит свою леп​ту в на​ци​ональ​ную ку​ли​на​рию. Бо​лее то​го, в раз​лич​ных рес​то​ра​нах од​но и то же блю​до го​то​вит​ся по сво​им ре​цеп​там. 

    На тра​ди​ци​он​ный воп​рос инос​т​ран​цев о «куль​те еды» в Ки​тае, да и во​об​ще во всей Вос​точ​ной Азии, час​то по​лу​чишь один от​вет: «Это еще от на​ше​го "Ду​хов​но​го Де​да" ве​ли​ко​го Кон​фу​ция, ко​то​рый ви​дел в куль​ти​ви​ру​емом про​це​се при​ема пи​щи "Путь" со​зер​ца​ния-рас​слаб​ле​ния и чис​то че​ло​ве​чес​ко​го об​ще​ния». Мо​жет быть, это еще и след​с​т​вие тя​же​ло​го дет​с​т​ва са​мо​го пер​во​го мыс​ли​те​ля Даль​не​го Вос​то​ка (Кон​фу​ций по​те​рял от​ца в ран​нем дет​с​т​ве и вы​нуж​ден был ра​но на​чать свой жиз​нен​ный путь зре​ло​го че​ло​ве​ка)… Но про​дол​жим о кух​нях. 

    ПЕКИНСКАЯ, ИЛИ СЕ​ВЕР​НАЯ КУХ​НЯ (ИМПЕ​РА​ТОР​С​КАЯ, И ПРИД​ВОР​НАЯ КУК​НЯ). О ней мож​но ска​зать, что это са​мая что ни на есть «ки​тай​с​кая» кух​ня, хо​тя воз​раст ее мо​ло​дой - ав​то​ри​те​ты склон​ны счи​тать пе​ри​одом ее фор​ми​ро​ва​ния где-то се​ре​ди​ну Мин​с​кой ди​нас​тии, т. е. XV век на​шей эры. 

    Хроника без тру​да зас​ви​де​тель​с​т​ву​ет тот факт, что луч​шие мас​те​ра-по​ва​ра его им​пе​ра​тор​с​ко​го ве​ли​чес​т​ва не бы​ли уро​жен​ца​ми столь​но​го гра​да, а им​пе​ра​то​ры Ки​тая, с дет​с​т​ва чтя Кон​фу​ция, бы​ли гур​ма​на​ми и, что весь​ма важ​но, це​ни​те​ля​ми здо​ро​вой, да​же, вер​нее, оз​до​ро​ви​тель​ной пи​щи. Прин​цип «оздо​ров​ле​ния» на​ибо​лее свой​с​т​вен ки​тай​с​кой кух​не, это ее рез​ко от​ли​ча​ет от хрис​ти​ан​с​ко​го За​па​да. Ес​ли рас​суж​дать ка​но​на​ми буд​диз​ма, то стрем​ле​ние че​ло​ве​ка к пи​ще - ес​тес​т​вен​но, сле​до​ва​тель​но, труд​но счи​тать «чре​во​угод​ни​чес​т​во» гре​хом, од​на​ко пи​ща дол​ж​на быть ес​тес​т​вен​ной и здо​ро​вой, а по​се​му рас​ти​тель​ной и не пе​ре​зап​рав​лен​ной. Да​осизм скло​нен про​во​дить па​рал​лель меж​ду не​об​хо​ди​мос​тью при​ема пи​щи че​ло​ве​ком для жиз​не​су​щес​т​во​ва​ния и спо​соб​с​т​во​ва​ни​ем пи​щи его дол​го​ле​тию. По​се​му не слу​чай​но «ко​зыр​ной кар​той» слав​ной пе​кин​с​кой кух​ни ста​ла «утка, за​пе​чен​ная по-пе​кин​с​ки» - со​вер​шен​с​т​во ку​ли​нар​но-фи​ло​соф​с​кой мыс​ли и офи​ци​аль​ное блю​до бан​ке​тов го​су​дар​с​т​вен​но​го уров​ня. Ку​ли​нар​ное со​вер​шен​с​т​во - это оче​вид​но, дос​та​точ​но толь​ко раз по​ню​хать и уви​деть, ну и поп​ро​бо​вать, при чем тут фи​ло​со​фия с со​вер​шен​с​т​вом, и еще в са​мой здо​ро​вой ку​ли​на​рии, по от​но​ше​нию к та​ко​му кан​це​ро​ген​но​му про​дук​ту, как утя​ти​на, да еще ко все​му «Пе​кин​с​кая ут​ка» мо​жет быть од​ной из са​мых жир​ных в ми​ре. При​чи​на дос​та​точ​но про​за​ич​на - им​пе​рат​ри​ца Цзы-Си - ве​ро​ят​но, од​на из са​мых влас​т​ных жен​щин в ис​то​рии Ки​тая - бы​ла ярос​т​ной буд​дис​т​кой; ис​то​ри​ки счи​та​ют, что эта при​чи​на спас​ла дос​та​точ​но зна​чи​тель​ное ко​ли​чес​т​во лю​дей от их не​за​вид​ной учас​ти, но бы​ла сла​ба к «утя​ти​не». В то вре​мя кра​си​вые жен​щи​ны се​вер​но​го Ки​тая, ра​йо​на су​хо​го, с край​не неб​ла​гоп​ри​ят​ны​ми для неж​ной жен​с​кой ко​жи пе​соч​но-вет​ря​ны​ми бу​ря​ми, де​ла​ли ма​ки​яж из ути​но​го жи​ра, сле​до​ва​тель​но, счи​тая и са​му утя​ти​ну по​лез​ной для жен​с​т​вен​нос​ти. Но пос​ле «сред​них лет», став ре​ген​т​шей, скон​цен​т​ри​ро​вав фак​ти​чес​кую власть в сво​их ру​ках, она на​ча​ла вес​ти весь​ма рос​кош​ный об​раз жиз​ни (в Ки​тае это ес​тес​т​вен​ным об​ра​зом свя​за​но с кух​ней). Ис​то​ри​ки тех вре​мен счи​та​ли Цзы-Си кап​риз​ной жен​щи​ной, су​дя по все​му у нее был дос​та​точ​но тя​же​лый кли​макс, и ре​зон​но выг​ля​дит в све​те это​го ее чис​то жен​с​кое же​ла​ние «под​дер​жи​вать фор​му» при по​мо​щи утя​ти​ны: в то вре​мя луч​ше​го для жен​щин еще не бы​ло при​ду​ма​но. Но эта не​ес​тес​т​вен​ная страсть мог​ла бы быть еще па​губ​нее, об этом в осо​бен​нос​ти бес​по​ко​ились ее ев​ро​пей​с​кие док​то​ра, и в ре​зуль​та​те уда​лось най​ти че​ло​ве​ка где-то под Пе​ки​ном, ко​то​рый мог при​го​тав​ли​вать ут​ку весь​ма спе​ци​фи​чес​ким спо​со​бом. «Пе​кин​с​кая ут​ка» бук​валь​но та​ет во рту, очень жир​ная, но не столь кан​це​ро​ген​на, как про​чая утя​ти​на; прак​ти​чес​ки все от​ме​ча​ют, что, съев дос​та​точ​ную пор​цию, лю​ди не ощу​ща​ют тра​ди​ци​он​ную тя​жесть от утя​ти​ны, но пор​ция дол​ж​на бытъ имен​но «дос​та​точ​ной», пе​ре​бор да​же опа​сен: бы​ли слу​чаи пи​ще​во​го от​рав​ле​ния от чрез​мер​ной пор​ции. Се​год​няш​няя «утка по-пе​кин​с​ки» обя​за​на им​пе​рат​ри​це Цзы-Си, это факт, но пе​кин​цы лю​би​ли ут​ку за​дол​го до нее, прос​то при ней пе​кин​с​кая кух​ня смог​ла на​ибо​лее луч​шим об​ра​зом при​нять луч​шее от дру​гих ку​хонь Ки​тая - за​час​тую бо​лее древ​них - став во​ис​ти​ну «Двор​цо​вой», и это - вто​рое офи​ци​аль​ное имя пе​кин​с​кой кух​ни. 

    В на​ше вре​мя в ос​нов​ных блю​дах тра​ди​ци​он​но ис​поль​зу​ет​ся ба​ра​ни​на, а так​же кун​жут (мас​ло, зер​на, тес​то), за​им​с​т​во​ван​ный из мон​голь​с​кой кух​ни. Лап​ша и бу​лоч​ки на па​ру час​то за​ме​ня​ют рис (в се​вер​ных об​лас​тях вы​ра​щи​ва​ют зер​но​вые). Са​мый рас​п​рос​т​ра​нен​ный овощ - так на​зы​ва​емая ки​тай​с​кая ка​пус​та, неч​то сред​нее меж​ду ка​пус​той, са​ла​том-ла​ту​ком и сель​де​ре​ем. Здесь пред​по​чи​та​ют прип​рав​лять пи​шу ос​т​рым ри​со​вым ук​су​сом и го​то​вить ово​щи в кис​ло-слад​ком со​усе. Пе​кин​с​кая кух​ня сов​ме​ща​ет прос​тые сыт​ные блю​да с изыс​кан​ны​ми блю​да​ми им​пе​ра​тор​с​ко​го дво​ра. Вер​ши​на ку​ли​нар​но​го ис​кус​ства, не​сом​нен​но, - ут​ка по-пе​кин​с​ки. Ут​ку об​су​ши​ва​ют, про​пи​ты​ва​ют со​евым со​усом и жа​рят. Го​то​вое блю​до пря​мо при вас раз​де​лы​ва​ет офи​ци​ант в бе​лых пер​чат​ках. Вам по​да​дут ку​со​чек ут​ки с хрус​тя​щей ко​роч​кой, лом​ти​ки огур​ца, пе​рыш​ко лу​ка и чуть слад​ко​ва​тый сли​во​вый со​ус на тон​ком, поч​ти проз​рач​ном блин​чи​ке. Дру​гое по​пу​ляр​ное блю​до - «ни​щий цып​ле​нок». Так​же, как и ут​ку по-пе​кин​с​ки, его не​об​хо​ди​мо за​ка​зы​вать за​ра​нее. Цып​ле​нок фар​ши​ру​ет​ся шам​пинь​она​ми, ка​пус​той, лу​ком, тра​ва​ми, за​во​ра​чи​ва​ет​ся в лис​тья ло​то​са, об​ма​зы​ва​ет​ся гли​ной и жа​рит​ся в пе​чи. Кли​ент сам дол​жен сло​мать зас​тыв​шую гли​ня​ную кор​ку при по​мо​щи ма​лень​ко​го мо​ло​точ​ка. За​пах прос​то вос​хи​ти​тель​ный! 

    ШАНХАЙСКАЯ, ИЛИ ВОС​ТОЧ​НАЯ КУХ​НЯ. О ней мож​но ска​зать, что это са​мая как бы «не​ки​тай​с​кая» кух​ня, она са​мая мо​ло​дая и ник​то из ав​то​ри​те​тов не мо​жет тол​ком объ​яс​нить вре​мя ее про​ис​хож​де​ния. Но, нес​мот​ря на свою мо​ло​дость, она за​ня​ла дос​той​ное мес​то в иерар​хии не толь​ко ки​тай​с​кой кух​ни, но и ми​ро​вой. Пред​с​тавь​те ки​тай​с​кую кух​ню без зна​ме​ни​то​го на весь мир кис​ло-слад​ко​го со​уса или пель​ме​ней с кре​ве​точ​ной на​чин​кой. Оба при​ме​ра при​ве​де​ны не слу​чай​но, они ил​люс​т​ри​ру​ют од​ну за​ме​ча​тель​ную осо​бен​ность шан​хай​с​кой кух​ни - усо​вер​шен​с​т​во​ва​ние на ос​но​ве пре​ем​с​т​вен​нос​ти. 

    Рекомендуем поп​ро​бо​вать раз​но​об​раз​ные су​пы, жа​ре​ные ра​ви​оли, мо​реп​ро​дук​ты, зна​ме​ни​то​го «во​ло​са​то​го» кра​ба, жи​ву​ще​го в прес​ной во​де. Кро​ме то​го, здесь го​то​вят не​ве​ро​ят​ное ко​ли​чес​т​во блюд из ут​ки. В Шан​хае своя ку​ли​нар​ная тех​но​ло​гия - про​дук​ты дол​го ту​шат в со​евом со​усе с до​бав​ле​ни​ем ри​со​вой вод​ки. Ра​ви​оли с мя​сом, угорь в ви​не с чес​но​ком, жа​ре​ная лап​ша с кре​вет​ка​ми - это лишь ма​лая часть то​го, что мо​гут вам пред​ло​жить. 

    КАНТОНСКАЯ, ИЛИ ЮЖ​НАЯ КУХ​НЯ. Кан​тон​с​кая кух​ня сло​жи​лась под вли​яни​ем луч​ших им​пе​ра​тор​с​ких по​ва​ров, ког​да в 1644 го​ду двор ди​нас​тии Мин вы​нуж​ден был бе​жать из сто​ли​цы в Кан​тон. Раз​ви​тое ры​бо​лов​с​т​во пре​доп​ре​де​ли​ло ос​но​ву мес​т​ной кух​ни. При​го​тов​лен​ные на па​ру ры​ба и дим сум - ма​лень​кие пи​рож​ки, ко​то​рые по​да​ют в бам​бу​ко​вых кор​зи​ноч​ках, - са​мое по​пу​ляр​ное блю​до. Глав​ные тре​бо​ва​ния к пи​ще - све​жие про​дук​ты и ми​ни​мум прип​рав. В рес​то​ра​нах по​да​ют рис по-кан​тон​с​ки, суп из акуль​их плав​ни​ков, а так​же эк​зо​ти​чес​кие блю​да из мя​са со​ба​ки, змей и че​ре​пах. 

    СЫЧУАНЬСКАЯ, ИЛИ ЗА​ПАД​НАЯ КУХ​НЯ. Ра​йон Сы​чу​аня, рас​по​ло​жен​ный в цен​т​ре стра​ны, яв​ля​ет​ся од​ним из са​мых пло​до​род​ных в Ки​тае. Дня не​го ха​рак​тер​ны пред​ва​ри​тель​но об​ра​бо​тан​ные про​дук​ты: су​ше​ные, со​ле​ные, коп​че​ные, с боль​шим ко​ли​чес​т​вом пер​ца, до​бав​ля​емо​го для луч​шей сох​ран​нос​ти. Сы​чу​ань​с​кая кух​ня очень пря​ная, бла​го​уха​ющая аро​ма​та​ми чес​но​ка, ук​ро​па, ко​ри​ан​д​ра, ани​са. Го​тов​ка на па​ру и коп​че​ние - са​мые рас​п​рос​т​ра​нен​ные ме​то​ды мес​т​ной кух​ни. Ля​гу​шачьи лап​ки, коп​че​ная ут​ка в чай​ных лис​ть​ях, ко​ро​лев​с​кие кре​вет​ки с чес​но​ком, то​фу (сыр из ква​ше​ной сои) с пер​цем - ше​дев​ры ку​ли​нар​но​го ис​кус​ства Сы​чу​аня. А цып​ле​нок с ара​хи​сом прос​то не​под​ра​жа​ем. 

    ШАНЬДУНЬСКАЯ КУХ​НЯ. Труд​но пи​сать об этой кух​не, ес​ли учесть, что это род​ная кух​ня са​мо​го Кон​фу​ция. Она - од​на из са​мых ори​ги​наль​ных и древ​них ку​хонь сре​ди под​г​рупп ки​тай​с​кой кух​ни. В этом све​те мно​гие лю​ди за​да​ют се​бе весь​ма ин​те​рес​ный воп​рос нас​коль​ко сов​ре​мен​ная шань​дунь​с​кая кух​ня от​ли​ча​ет​ся от ее пер​во​быт​нос​ти вре​мен Кон​фу​ция, ска​жем лет этак… 3000 на​зад. Нуж​но ска​зать, что это чрез​вы​чай​но ин​те​рес​ная те​ма, в осо​бен​нос​ти для ис​тин​ных зна​то​ков и спе​ци​алис​тов ки​тай​с​кой кух​ни. Воп​рос ин​те​ре​сен еще тем, что са​мо изу​че​ние это​го, од​но​го из фун​да​мен​таль​ных воп​ро​сов ки​тай​с​кой кух​ни, мог​ло бы дать мно​го ин​те​рес​ной и важ​ной ин​фор​ма​ции о са​мой сущ​нос​ти и ос​но​вах ки​тай​с​кой кух​ни, ее ис​то​ках, ге​не​ало​гии, фи​ло​соф​с​ких ос​но​вах. Го​во​ря о ней, мы дол​ж​ны учесть фак​тор буд​диз​ма в ее ис​то​рии. Ина​че го​во​ря, буд​дизм внес зна​чи​тель​ную и за​мет​ную ле​шу в ки​тай​с​кую кух​ню, а ведь шань​дунь​с​кая кух​ня воз​ник​ла и сфор​ми​ро​ва​лась нам​но​го рань​ше по​яв​ле​ния са​мо​го буд​диз​ма в Ки​тае, лет этак на 2000 как ми​ни​мум. 

    И все же о шань​дунь​с​кой кух​не, что ос​та​лось от ее пер​во​быт​нос​ти. Это, во-пер​вых, зна​ме​ни​тый на весь мир чес​нок и со​ле​ние. Хо​ро​шо из​вес​т​но, что в ис​то​рии че​ло​ве​чес​т​ва соль сыг​ра​ла пер​вос​те​пен​ную роль - об этом дол​ж​но быть из​вес​т​но из школь​но​го кур​са ис​то​рии. Са​мое ин​те​рес​ное в том, что со​ли вдо​воль хва​та​ло на всем Шань​дунь​с​ком по​лу​ос​т​ро​ве в те​че​ние всей ки​тай​с​кой ис​то​рии. Здесь ее бы​ло мно​го как в чис​то ми​не​раль​ном ви​де, так и в ви​де мор​с​кой со​ли. Во​об​ще нуж​но от​ме​тить, что че​ло​ве​чес​т​во в сво​ей ис​то​рии «лю​би​ло со​лить» про​дук​ты, при​чи​на три​ви​аль​на - хо​ло​диль​ных ус​та​но​вок прак​ти​чес​ки не бы​ло. Инос​т​ран​цу в чис​том ви​де шань​дунь​с​кая кух​ня мо​жет не пон​ра​вить​ся с пер​во​го взгля​да, тем бо​лее, что еще буд​дис​ты ре​ко​мен​до​ва​ли чис​тую и ес​тес​т​вен​ную здо​ро​вую пи​щу, но ког​да вы стол​к​не​тесь с мно​жес​т​вом ве​ли​ко​леп​ных муч​ных из​де​лий шань​дунь​с​кой кух​ни, и в осо​бен​нос​ти ве​ли​ким вкла​дом ее для все​го че​ло​ве​чес​т​ва - лап​шой, то слег​ка пе​ре​со​лен​ные блю​да уже вряд ли бу​дут вас отя​го​щать и от​тал​ки​вать, и вы оце​ни​те всю ее пре​лесть как от​лич​ную зап​рав​ку для лап​ши. В све​те это​го от​тал​ки​ва​ющим пе​рес​та​нет быть и чес​нок, во​ис​ти​ну свя​щен​ный плод в ис​то​рии че​ло​ве​чес​т​ва. 

    В каж​дой про​вин​ции есть своя осо​бен​ная прип​ра​ва Сы​чу​ань из​вес​тна сво​ей ос​т​рой пас​той из со​евых бо​бов, Гу​ан​дун сла​вит​ся ус​т​рич​ным со​усом, в Фуц​зя​ни есть хун​ту - ква​ше​ный крас​ный рис, а в Ху​на​ни - «чер​ные бо​бы» - ква​ше​ные со​евые бо​бы. В каж​дой про​вин​ции су​щес​т​ву​юти свои из​люб​лен​ные спо​со​бы при​го​тов​ле​ния. Пе​кин сла​вит​ся жа​ре​ны​ми блю​да​ми, хрус​тя​щи​ми и неж​ны​ми. Сюй​ч​жоу из​вес​тен осо​бы​ми спо​со​ба​ми ту​ше​ния и вар​ки. Сы​чу​ань​ская кух​ня изо​би​лует ос​т​ры​ми, аро​мат​ны​ми прип​ра​ва​ми с пер​цем чи​ли. В гу​ан​дун​с​кой кух​не ис​поль​зу​ет​ся мно​жес​т​во ком​по​нен​тов для при​го​тов​ле​ния ос​ве​жа​ющих блюд. По​ва​ра в Фуц​зя​ни пред​по​чи​тают кис​ло-слад​кий вкус, они мас​те​ра по час​ти проз​рач​ных су​пов. Ань​хой​с​кая кух​ня из​вес​тна оби​ли​ем ди​чи и склон​нос​тью под​чер​ки​вать ес​тес​т​вен​ный вкус про​дук​тов. В Чжец​зя​не пред​по​чи​тают жа​ре​ную и слег​ка хрус​тя​шую пи​щу. Ху​нань​с​кая кух​ня ха​рак​терна оби​ли​ем ук​су​са и коп​че​нос​тей, аШань​дунь прос​ла​вился сво​ими проз​рач​ны​ми и мо​лоч​ны​ми су​па​ми. 

Наука правильно приготовить и хорошо поесть
    По прис​т​рас​тию к еде ки​тай​цев мож​но срав​нить, по​жа​луй, толь​ко с фран​цу​за​ми. Что бы они ни от​ме​ча​ли, Но​вый год по лун​но​му ка​лен​да​рю, зак​лю​че​ние ком​мер​чес​кой сдел​ки или ка​кое-ли​бо се​мей​ное тор​жес​т​во, - ки​тай​цы ни​ког​да не об​хо​дят​ся без зас​толья, не ску​пясь на рас​хо​ды. 

    Существует да​же по​го​вор​ка: «Ки​тай​цы не при​да​ют осо​бо​го зна​че​ния одеж​де, но лю​бят вкус​но по​есть». Это со​от​вет​с​т​ву​ет дей​с​т​ви​тель​нос​ти. Уме​ние го​то​вить пи​щу и сос​тав​лять кра​си​вые блю​да яв​ля​ет​ся нас​то​ящим ис​кус​ством, тре​бу​ющим тща​тель​но​го, очень ак​ку​рат​но​го, по​рой да​же юве​лир​но​го тру​да, к ко​то​ро​му ки​тай​цы от​но​сят​ся весь​маи весь​ма серь​ез​но. Им не зна​ко​мо на​ше по​ня​тие «пе​ре​ку​сить», ибо при​ем пи​щи всег​да рас​це​ни​ва​ет​ся как мо​мент при​об​ще​ния к куль​ту​ре на​ции. Мно​гие ки​тай​цы лю​бят и уме​ют го​то​вить са​ми. При этом они скру​пу​лез​но соб​лю​да​ют все тре​бо​ва​ния то​го или ино​го ре​цеп​та. 

    Большинство блюд го​то​вит​ся на от​к​ры​том ог​не. То, что дол​ж​но об​жа​ри​вать​ся в мас​ле, кла​дет​ся в боль​шую ско​во​ро​ду со сфе​ри​чес​ким дном, и по​вар ма​ни​пу​ли​ру​ет ско​во​ро​дой, дер​жа ее на ве​су и зас​тав​ляя со​дер​жи​мое неп​ре​рыв​но пе​ре​ме​ши​вать​ся. Мно​го блюд, ко​то​рые го​то​вят​ся на па​ру, а так​же тех, ко​то​рые ту​шат​ся. 

    Традиционно ки​тай​с​кий обед нак​ры​ва​ет​ся за круг​лым сто​лом, за ко​то​рым с ком​фор​том мо​гут умес​тить​ся че​ло​век во​семь - ес​ли боль​ше, то бу​дет уже тес​но, а ес​ли уве​ли​чить раз​ме​ры сто​ла, то до его цен​т​ра бу​дет уже труд​но​ва​то до​тя​нуть​ся. В цен​т​ре сто​ла ус​та​нав​ли​ва​ет​ся плос​кий круг, ча​ще из тол​с​то​го вит​рин​но​го стек​ла, на вра​ща​ющей​ся под​с​тав​ке. Бла​го​да​ря это​му лю​бое блю​до мо​жет ока​зать​ся в пре​де​лах до​ся​га​емос​ти для каж​до​го из при​сут​с​т​ву​ющих. Пи​ща по​да​ет​ся на боль​ших та​рел​ках, и каж​дый бе​рет се​бе на свою ма​лень​кую та​ре​лоч​ку сколь​ко нуж​но, впро​чем, не воз​б​ра​ня​ет​ся пе​реп​рав​лять под​х​ва​чен​ные ку​соч​ки сра​зу в рот. 

    Вначале по​да​ют​ся хо​лод​ные за​кус​ки. Это мо​жет быть мя​со с зе​ленью в раз​лич​ных ком​би​на​ци​ях, пти​ца, мел​ко на​ре​зан​ные сы​рые ово​щи. Час​то по​да​ют сун​ху​адань - при​го​тов​лен​ные осо​бым спо​со​бом ку​ри​ные яй​ца, име​ющие вид для неп​ри​выч​но​го че​ло​ве​ка со​вер​шен​но неп​риг​ляд​ный, на​во​дя​щий на мысль о край​ней тух​лос​ти про​дук​та. Нес​мот​ря на это, блю​до очень вкус​ное. 

    Затем идут го​ря​чие блю​да. Здесь мо​гут быть са​мые раз​ные про​дук​ты - мя​со, ры​ба, ово​щи в са​мых раз​но​об​раз​ных со​че​та​ни​ях и при​го​тов​лен​ные раз​лич​ны​ми спо​со​ба​ми, а так​же суп. Мо​жет по​пас​ть​ся и эк​зо​ти​чес​кая дичь - ля​гуш​ки, змеи, куз​не​чи​ки. Во​об​ще-то их есть впол​не мож​но. Прав​да, мя​со змеи по​ка​жет​ся вам нес​коль​ко жес​т​ко​ва​тым, а в куз​не​чи​ках ни​ка​ких пи​та​тель​ных ве​ществ не прос​ле​жи​ва​ет​ся - один лишь хи​тин. Ля​гу​шачьи лап​ки до​воль​но вкус​ны и хо​ро​шо ус​ва​ива​ют​ся. Ры​бу по​да​ют це​ли​ком и пе​ре​во​ра​чи​вать ее не сле​ду​ет: счи​та​ет​ся, что ина​че лод​ка ры​ба​ка, пой​мав​ше​го ее, мо​жет оп​ро​ки​нуть​ся. 

    После го​ря​че​го нас​та​ет оче​редь так на​зы​ва​емых ос​нов​ных блюд (чжу​ши). К ним ки​тай​цы от​но​сят из​де​лия из тес​та - лап​шу, пам​пуш​ки, пель​ме​ни и по​зы (ба​оц​зы), а так​же рис. Это сиг​нал о том, что тра​пе​за бли​зит​ся к за​вер​ше​нию. Од​нов​ре​мен​но с ос​нов​ны​ми блю​да​ми мо​гут по​дать и ка​кой-ни​будь буль​он. 

    Десерта как ка​те​го​рии нет. Час​то на стол сра​зу ста​вят​ся фрук​ты, ко​то​рые мож​но пот​реб​лять по же​ла​нию, без жес​т​кой при​вяз​ки к дру​гим блю​дам. На​пит​ки так​же пот​реб​ля​ют​ся на всем про​тя​же​нии тра​пе​зы. Час​то пе​ред едой офи​ци​ан​ты при​но​сят в ма​лень​ких чаш​ках чай, обыч​но жас​мин​ный или зе​ле​ный - чер​ный чай в Ки​тае пьют очень ред​ко, ос​нов​ные его пот​ре​би​те​ли - на​ци​ональ​ные мень​шин​с​т​ва. 

    Блюд на каж​дой ста​дии, за ис​к​лю​че​ни​ем чжу​ши, дол​ж​но быть не мень​ше че​ты​рех-пя​ти, чем вы​ше сте​пень тор​жес​т​вен​нос​ти, тем боль​ше блюд. Нес​мот​ря на та​кое оби​лие, ки​тай​с​кая пи​ша ус​ва​ива​ет​ся очень лег​ко. Не ре​ко​мен​ду​ет​ся на​ле​гать на что-то од​но. Луч​ше поп​ро​бо​вать каж​дое блю​до, а то, что пон​ра​ви​лось, мож​но съесть нес​коль​ко боль​ше. 

    Забудьте о но​жах и вил​ках. Ки​тай​с​кая кух​ня спе​ци​аль​но соз​да​на для па​ло​чек, ко​то​ры​ми лег​ко под​х​ва​тить не​боль​шие ку​соч​ки, сос​тав​ля​ющие ос​но​ву блюд. Рис по​да​ет​ся к сто​лу в лю​бом слу​чае. На се​ве​ре Ки​тая вмес​то ри​са мо​гут по​да​вать лап​шу и бу​лоч​ки, при​го​тов​лен​ные на па​ру. Тра​ди​ци​он​ный зав​т​рак пред​с​тав​ля​ет со​бой ри​со​вый от​вар с ку​соч​ка​ми мя​са (или ры​бы) и ово​ща​ми. Обе​да​ют в пол​день, ужи​на​ют в 18.00-18.30. Лю​би​те​ли ноч​ной жиз​ни бу​дут ра​зо​ча​ро​ва​ны - ки​тай​цы ра​но ло​жат​ся спать. Ес​ли вас приг​ла​си​ли в гос​ти, не про​буй​те рис, ко​то​рый при​но​сят пос​лед​ним. Так вы по​ка​зы​ва​ете хо​зя​евам, что еда бы​ла обиль​ной и вкус​ной. С па​лоч​ка​ми об​ра​щай​тесь ос​то​рож​но и ни​ког​да не ос​тав​ляй​те их в сво​ей та​рел​ке: ки​тай​цам это на​по​ми​на​ет па​лоч​ки дня бла​го​во​ний во вре​мя по​ми​нок. 

    Китайская кух​ня поль​зу​ет​ся боль​шой по​пу​ляр​нос​тью и яв​ля​ет​ся од​ной из са​мых рас​п​рос​т​ра​нен​ных в ми​ре, бла​го​да​ря об​шир​ным ко​ло​ни​ям ки​тай​с​ких эмиг​ран​тов в стра​нах Юго-Вос​точ​ной Азии, в США, Ав​с​т​ра​лии и во мно​гих го​су​дар​с​т​вах Ев​ро​пы. В нас​то​ящее вре​мя ки​тай​с​кой кух​ней поль​зу​ет​ся око​ло двух мил​ли​ар​дов че​ло​век. По чис​лу сво​их сто​рон​ни​ков ки​тай​с​кая кух​ня за​ни​ма​ет пер​вое мес​то сре​ди дру​гих ку​хонь ми​ро​во​го зна​че​ния - рус​ской, фран​цуз​с​кой, ин​дий​с​кой, ита​ло-ис​пан​с​кой, сред​не​ази​ат​с​кой. Од​на​ко, нес​мот​ря на то, что поч​ти треть че​ло​ве​чес​т​ва поль​зу​ет​ся ки​тай​с​кой кух​ней, она су​щес​т​ву​ет весь​ма изо​ли​ро​ван​но и не ока​зы​ва​ет ка​ко​го-ли​бо за​мет​но​го вли​яния на дру​гие ку​ли​нар​ные нап​рав​ле​ния. Се​год​ня в Ки​тае всю​ду, где бы вы ни ока​за​лись - в боль​шом го​ро​де или ма​лень​ком по​сел​ке - дос​та​точ​но прой​ти все​го нес​коль​ко ша​гов, и вы встре​ти​те ка​кой-ни​будь рес​то​ран, а ма​лень​кие за​ку​соч​ные на​хо​дят​ся бук​валь​но на каж​дом ша​гу. Что же ка​са​ет​ся Пе​ки​на, Шан​хая и Чэн​ду, то это прос​то рай для гур​ма​нов, и по​се​ще​ние лю​бо​го из мно​го​чис​лен​ных го​род​с​ких рес​то​ра​нов прев​ра​ща​ет​ся в нас​то​ящий праз​д​ник утон​чен​но​го ку​ли​нар​но​го вку​са и ос​тав​ля​ет не​за​бы​ва​емые, ни с чем не срав​ни​мые впе​чат​ле​ния. Здесь ца​рит изо​би​лие са​мых изыс​кан​ных яств: от блюд се​вер​ной кух​ни, та​ких, как жа​ре​ная ут​ка по-пе​кин​с​ки, коп​че​ная ку​ри​ца, ба​ра​ни​на, при​го​тов​лен​ная в ки​тай​с​ком «са​мо​ва​ре», на​ре​зан​ная лом​ти​ка​ми ры​ба в кис​ло-слад​ком со​усе, го​вя​ди​на, жа​рен​ная с зе​ле​ным пер​цем, мор​с​кой гре​бе​шок с ша​ри​ка​ми из редь​ки- до блюд юж​ной кух​ни, та​ких, как ут​ка коп​че​ная с ис​поль​зо​ва​ни​ем кам​фо​ры и чая, ку​ри​ца, за​пе​чен​ная в со​ли, око​рок в ме​до​вом со​усе, об​жа​рен​ные в мас​ле кре​вет​ки, до​су​ха за​жа​рен​ные бак​ла​жа​ны и со​евый сыр «до​уфу» с крас​ным жгу​чим пер​цем по-сы​чу​ань​с​ки… Нас​чи​ты​ва​ют нес​коль​ко ты​сяч пре​вос​ход​ных, раз​но​об​раз​ных и кра​си​во офор​м​лен​ных блюд. Не​обыч​ные со​че​та​ния про​дук​тов в них нас​толь​ко чет​ко от​ра​бо​та​ны, что ни​ког​да не от​тал​ки​ва​ют по внеш​не​му ви​ду, аро​ма​ту и вку​су, да​же ес​ли пред​в​зя​то от​но​сить​ся ко все​му но​во​му. А как по​этич​но зву​чат наз​ва​ния блюд: «бит​ва дра​ко​на с тиг​ром» (мя​со змеи и кош​ки), «влюб​лен​ная па​роч​ка уток-ман​да​ри​нок» (две сер​ви​ро​ван​ные ути​ные лап​ки) и «рис, по​доб​ный не​бес​но​му гро​му» (обжа​рен​ный рис за​ли​ва​ет​ся уже на сто​ле гус​тым со​евым со​усом, а треск рас​ка​лен​ных ри​си​нок дей​с​т​ви​тель​но на​по​ми​на​ет рас​ка​ты гро​ма). Эта блю​да раз​ли​ча​ют​ся меж​ду со​бой не толь​ко вку​со​вы​ми ка​чес​т​ва​ми, но и тех​но​ло​ги​ей при​го​тов​ле​ния. Они не толь​ко по​лез​ны для здо​ровья, вкус​ны и раз​но​об​раз​ны, но и кра​си​во офор​м​ле​ны. 

    Плавники аку​лы, су​ше​ные ут​ки, на​ре​зан​ное доль​ка​ми и от​ва​рен​ное в буль​оне лас​точ​ки​но гнез​до, гни​лые яй​ца, ко​то​рые вов​се нель​зя наз​вать гни​лы​ми, по​то​му что их спе​ци​аль​но на про​тя​же​нии нес​коль​ких ме​ся​цев вы​дер​жи​ва​ют в спе​ци​аль​ном рас​т​во​ре, сос​то​ящем из со​ли, из​вес​ти и дре​вес​ной зо​лы, - все это су​гу​бо на​ци​ональ​ные блю​да, ко​то​рых у нас нет. Да и в Ки​тае эти блю​да едят не так уж час​то, во вся​ком слу​чае не по буд​ням. 

    «Змеи, лас​точ​ки​ны гнез​да? Де​ло вку​са и при​выч​ки, - пи​са​ла Алекс Вед​динг, ко​то​рая дол​гое вре​мя жи​ла в Ки​тае. - Ки​тай​цы же не лю​бят на​ши сыр и мас​ло. Они на​зы​ва​ют их ис​пор​чен​ным мо​ло​ком». Она хва​лит «ско​во​род​ных дел мас​те​ров» - так на​зы​ва​ют по​ва​ров в Ки​тае: «Ки​тай​цы - по​ва​ра от при​ро​ды. До че​го же соб​лаз​ни​тель​ны и мно​го​об​раз​ны блю​да, ко​то​рые мож​но за​ка​зать да​же в сред​нем ки​тай​с​ком рес​то​ран​чи​ке». 

    Одно удо​воль​с​т​вие лю​бо​вать​ся ма​лень​ки​ми пе​ред​виж​ны​ми ку​хонь​ка​ми-рес​то​ран​чи​ка​ми, ко​то​рых пол​но на ки​тай​с​ких ули​цах. Об​ла​ко аро​мат​но​го па​ра с за​па​ха​ми со​ево​го мас​ла, чес​но​ка, лу​ка, бо​бо​во​го со​уса, пер​ца, дру​гих креп​ких спе​ций оку​ты​ва​ет все кру​гом. Здесь и аро​мат зе​ле​но​го ки​тай​с​ко​го чая, и ле​пеш​ки, проз​рач​ные и хрус​тя​щие, как сви​ные шквар​ки, и пыш​ный хлеб ман​ты, и дья​уд​зе, на​чи​нен​ный мя​сом и ры​бой, и клец​ки, и пти​ца, ры​ба и мя​со с раз​но​об​раз​ны​ми под​лив​ка​ми. 

    Своеобразие ки​тай​с​кой кух​ни дос​ти​га​ет​ся об​ра​бот​кой ис​ход​но​го сырья, а не са​мим сырь​ем, ма​ло от​ли​ча​ющим​ся от при​выч​ных для нас про​дук​тов. Сис​те​ма ку​ли​нар​ных при​емов и ме​то​дов сло​жи​лась в за​кон​чен​ном ви​де нес​коль​ко ты​сяч лет​то​му на​зад, а вся пос​ле​ду​ющая ис​то​рия ее шла по пу​ти зак​реп​ле​ния от​дель​ных пра​вил и кон​к​ре​ти​за​ции тех​но​ло​ги​чес​ких осо​бен​нос​тей, ос​но​ван​ных на тща​тель​ной руч​ной об​ра​бот​ке про​дук​тов. Ку​ли​нар​ные опе​ра​ции в ки​тай​с​кой кух​не не под​да​ют​ся ме​ха​ни​за​ции. По​это​му в наш век пос​то​ян​но​го де​фи​ци​та вре​ме​ни ки​тай​с​кая кух​ня ос​та​ет​ся дос​то​яни​ем ки​тай​цев и раз​роз​нен​ных лю​би​те​лей-гур​ма​нов за пре​де​ла​ми Ки​тая, ус​ту​пая паль​му пер​вен​с​т​ва сов​ре​мен​ной кон​ве​йер​ной ку​ли​на​рии по​лу​фаб​ри​ка​тов, кон​сер​вов и го​то​вых из​де​лий фаб​рич​но​го про​из​вод​с​т​ва. 

    Способы при​го​тов​ле​ния блюд чрез​вы​чай​но раз​но​об​раз​ны. Блю​да под​раз​де​ля​ют​ся на ва​ре​ные, па​ре​ные, ту​ше​ные, жа​рен​ные в мас​ле, жа​рен​ные на ог​не, жа​рен​ные на ско​во​ро​де и т. д. Ди​апа​зон вку​со​вых от​тен​ков, при​да​ва​емых блю​дам, так​же ши​рок и вклю​ча​ет со​ле​ный, слад​кий, кис​лый, ос​т​рый и про​чие вку​сы. 

    Китайское ку​ли​нар​ное ис​кус​ство ру​ко​вод​с​т​ву​ет​ся прин​ци​пом, сог​лас​но ко​то​ро​му каж​дое блю​до дол​ж​но об​ла​дать тре​мя не​отъ​ем​ле​мы​ми и в рав​ной сте​пе​ни важ​ны​ми ха​рак​те​рис​ти​ка​ми: цве​том, или ви​дом (сэ), аро​ма​том (сян)ив​ку​сом (вэй). Что​бы сде​лать блю​до эс​те​ти​чес​ки вы​ра​зи​тель​ным, из ос​нов​ной гам​мы цве​тов, вклю​ча​ющей свет​ло- и тем​но-зе​ле​ный, крас​ный, жел​тый, бе​лый, чер​ный и ко​рич​не​вый, под​би​ра​ют​ся со​от​вет​с​т​ву​ющие мяс​ные и овощ​ные ин​г​ре​ди​ен​ты кон​т​рас​т​ных цве​тов, из ко​то​рых один ин​г​ре​ди​ент яв​ля​ет​ся ос​нов​ным, а два-три - со​пут​с​т​ву​ющи​ми. Бла​го​да​ря все​му это​му ки​тай​с​кая тра​пе​за под​ни​ма​етя до вы​сот под​лин​но​го ис​кус​ства, со​че​та​юще​го в се​бе со​вер​шен​с​т​во цве​та, аро​ма​та и вку​са. 

    Возьмем, к при​ме​ру, пель​ме​ни - в тон​ко рас​ка​тан​ное тес​то на​до лишь за​вер​нуть на​чин​ку. Ка​за​лось бы, че​го про​ще. Но в Ки​тае вам пред​ло​жат де​сят​ки раз​но​вид​нос​тей пель​ме​ней, от​ли​ча​ющих​ся как по фор​ме, так и по на​пол​не​нию, где ис​поль​зу​ют​ся все ви​ды мя​са, мо​реп​ро​дук​тов и ово​щей. Так, круп​ные, слеп​лен​ные в фор​ме по​лу​ме​ся​ца, пель​ме​ни «цзя​оц​зы» мо​гут иметь на​чин​ку из сви​ни​ны, го​вя​ди​ны, кре​ве​ток или сме​си ово​щей. Их при​го​тав​ли​ва​ют ли​бо на па​ру, ли​бо ва​рят в во​де. Пель​ме​ни «го​тэ», име​ющие про​дол​го​ва​тую фор​му, обыч​но на​чи​ня​ют мел​ко руб​ле​ной сви​ни​ной и жа​рят. 

    Приятный за​пах, ис​хо​дя​щий от блюд, воз​буж​да​ет ап​пе​тит. Спо​соб при​да​ния им нуж​но​го аро​ма​та сос​то​ит в до​бав​ле​нии со​от​вет​с​т​ву​юще​го ко​ли​чес​т​ва спе​ций и прип​рав, та​ких, как лук, им​бирь, чес​нок, струч​ко​вый крас​ный пе​рец, ви​но, анис, ко​ри​ца, ду​шис​тый чер​ный пе​рец, кун​жут​ное мас​ло, су​ше​ные гри​бы. Это поз​во​ля​ет до​бить​ся та​ко​го сба​лан​си​ро​ван​но​го вку​са, что блю​до не ка​жет​ся прес​ным лю​би​те​лю бо​лее силь​ных вку​со​вых ощу​ще​ний и рез​ким - то​му, кто це​нит бо​лее уме​рен​ный вкус, пред​по​чи​та​ющий ос​т​рое - по​чув​с​т​ву​ет его пи​кан​т​ность, а це​ни​тель слад​ко​го вку​са - при​ят​ную для не​го сла​дость. В об​щем, уме​ло при​го​тов​лен​ное блю​до бу​дет рас​п​рос​т​ра​нять соб​лаз​ни​тель​ный аро​мат, при​дет​ся по вку​су всем и дос​та​вит под​лин​ное нас​лаж​де​ние каж​до​му. 

    Наблюдая за ки​тай​с​ки​ми по​ва​ра​ми в про​цес​се при​го​тов​ле​ния пи​ши, слов​но при​сут​с​т​ву​ешь на цир​ко​вом пред​с​тав​ле​нии. Чем, ска​жем, ху​же фо​кус​ни​ка ста​рый мас​тер с не​воз​му​ти​мым ли​цом Буд​ды, мол​ни​енос​но ору​ду​ющий ог​ром​ной ско​во​ро​дой над бьющим вверх пла​ме​нем и за две-три ми​ну​ты соз​да​ющий нас​то​ящий ше​девр ки​тай​с​кой ку​ли​на​рии?! И раз​ве не вол​шеб​ник его мо​ло​дой по​мощ​ник в бе​лом фар​ту​ке, ко​то​рый силь​ны​ми раз​ма​шис​ты​ми дви​же​ни​ями спо​со​бен прев​ра​тить ку​сок тес​та в тон​чай​шую лап​шу? 

    Еда в Ки​тае - не прос​то при​ем пи​ши. По​вар дол​жен не толь​ко ре​шить, что и как он се​год​ня при​го​то​вит, но и сде​лать пи​шу прив​ле​ка​тель​ной, гар​мо​нич​но со​че​та​ющей вкус и цвет, что​бы не на​ру​шить ба​ланс инь и ян. Это веч​ная те​ма для на​уч​ных дис​пу​тов и фи​ло​соф​с​ких спо​ров, ху​до​жес​т​вен​ных по​ло​тен и клас​си​чес​кой дра​мы. Каж​дое блю​до не​сет на се​бе знак ин​ди​ви​ду​аль​нос​ти, то есть очень мно​го за​ви​сит от по​ва​ра. По​ва​ра​ми в Ки​тае ра​бо​та​ют ис​к​лю​чи​тель​но муж​чи​ны. В чис​ло обя​за​тель​ных вхо​дит уме​ние об​ра​щать​ся с но​жа​ми раз​ных ви​дов, вплоть до то​по​ро​об​раз​ных те​са​ков. Ведь на​рез​ка про​дук​тов иг​ра​ет в ки​тай​с​ких блю​дах клю​че​вую роль. 

Нарезка продуктов
    Основные тре​бо​ва​ния к рез​ке:
    • в пер​вую оче​редь рез​ка дол​ж​на со​от​вет​с​т​во​вать спо​со​бу при​го​тов​ле​ния пи​щи;
    • на​рез​ка дол​ж​на сох​ра​нять свою пер​во​на​чаль​ную чис​то​ту и прив​ле​ка​тель​ность, т. к. име​ет важ​ное зна​че​ние для внеш​не​го ви​да и вку​со​вых ка​честв блю​да;
     что​бы пра​виль​но и кра​си​во на​ре​зать про​дук​ты, не​об​хо​ди​мо знать их свой​с​т​ва, стро​ение и цвет;
    •большое зна​че​ние име​ет эф​фек​тив​ное ис​поль​зо​ва​ние выб​ран​но​го про​дук​та, т. к. чем мень​ше от​хо​дов, тем вы​ше мас​тер​с​т​во по​ва​ра;
     для круп​ных кус​ков сле​ду​ет при​ме​нять круп​ную рез​ку, а для мел​ких - шин​ков​ку;
    • нуж​но уметь при​да​вать про​дук​там с по​мощью рез​ки мно​жес​т​во раз​лич​ных форм и по​вер​х​нос​тей;
     нуж​но вла​деть мно​жес​т​вом раз​лич​ных спо​со​бов рез​ки, т. к. от то​го, как бы​ли на​ре​за​ны ком​по​нен​ты, за​ви​сят фор​ма, струк​ту​ра и спо​соб при​го​тов​ле​ния блю​да.
    Основные ти​пы рез​ки:
    • гру​бая об​ра​бот​ка - об​рез​ка мя​са или ово​щей до тре​бу​емых раз​ме​ров, вскры​тие, руб​ка и т. п.; 

    • тон​кая об​ра​бот​ка - на​рез​ка со​лом​кой, лом​ти​ка​ми, квад​ра​ти​ка​ми и т. п.; 

    • де​ко​ра​тивная об​ра​бот​ка - нож ис​поль​зу​ет​ся для вы​ре​за​ния де​ко​ра​тив​ных эле​мен​тов ук​ра​ше​ния блю​да. 

    Основные тех​ни​ки рез​ки:
    1. Прос​тая рез​ка - при​ме​ня​ет​ся для мяс​но​го фи​ле и ово​щей. 

    Вертикальная рез​ка - про​дукт на​ре​за​ет​ся свер​ху вниз. Прик​ла​ды​ва​емое уси​лие и лез​вие но​жа пер​пен​ди​ку​ляр​но раз​де​лоч​ной дос​ке. При​ме​ня​ет​ся для све​жих ово​щей, та​ких, как са​лат и рос​т​ки бам​бу​ка. 

    Резка рас​пи​ли​ва​нием - нож дви​га​ют по​доб​но пи​ле, лез​вие пер​пен​ди​ку​ляр​но плос​кос​ти дос​ки. При​ме​ня​ет​ся для рез​ки жес​т​ко​го мя​са без кос​тей, хле​ба, коп​че​ной гру​дин​ки, вет​чи​ны, ва​ре​но​го мя​са. 

    Резка ве​де​ни​ем но​жа от се​бя - нож тол​ка​ют впе​ред вниз, уси​лие прик​ла​ды​ва​ет​ся так, что​бы, от​ре​зая ку​сок, за​дей​с​т​во​вать всю дли​ну лез​вия, ко​то​рое дер​жат пер​пен​ди​ку​ляр​но плос​кос​ти дос​ки. При​ме​ня​ет​ся для рез​ки жес​т​ких и твер​дых про​дук​тов, нап​ри​мер, со​ево​го тво​ро​га, су​ше​ных про​дук​тов и т. д. 

    Резка ве​де​ни​ем но​жа к се​бе - то же са​мое, но уси​лие нап​рав​ле​но в про​ти​во​по​лож​ную сто​ро​ну, лез​вие дер​жат пер​пен​ди​ку​ляр​но плос​кос​ти дос​ки. При​ме​ня​ет​ся для рез​ки жес​т​ких и твер​дых про​дук​тов, нап​ри​мер, жес​т​ко​го мя​са без кос​тей. 

    Резка с пе​ре​ка​ты​ва​ни​ем - лез​вие но​жа и прик​ла​ды​ва​емое уси​лие пер​пен​ди​ку​ляр​ны плос​кос​ти дос​ки. Лез​вие об​ра​зу​ет ос​т​рый угол с осью на​ре​за​емо​го про​дук​та, ко​то​рый пос​ле каж​до​го над​ре​за пе​ре​ка​ты​ва​ют вок​руг оси на чет​верть обо​ро​та. Клинья, по​лу​чен​ные пос​ле на​ре​за​ния про​дук​та, дол​ж​ны быть оди​на​ко​вы​ми. При​ме​ня​ет​ся для рез​ки твер​дых круг​лых или про​дол​го​ва​тых ово​щей, та​ких как кар​то​фель, мор​ковь, свек​ла, ре​дис и т. д. 

    2. Рез​ка плас​та​ми. 

    Горизонтальная рез​ка - лез​вие но​жа дер​жат па​рал​лель​но плос​кос​ти дос​ки, на​ре​зать плас​ты на​чи​на​ют от ниж​ней, при​жа​той к раз​де​лоч​ной дос​ке плос​кос​ти про​дук​та. При​ме​ня​ет​ся для рез​ки су​хо​го со​ево​го тво​ро​га, же​ле​об​раз​ных про​дук​тов, сколь​з​ко​го мя​са и тд. 

    Диагональная рез​ка - нож рас​по​ла​га​ет​ся под уг​лом к раз​де​лоч​ной дос​ке. Про​дукт раз​ре​за​ет​ся на скос, а уси​лие прик​ла​ды​ва​ют от се​бя или к се​бе. При​ме​ня​ет​ся для рез​ки мяг​ких про​дук​тов, та​ких, как поч​ки, ры​ба, ко​че​рыж​ки ки​тай​с​кой ка​пус​ты. 

    Резка плас​та​ми от се​бя и к се​бе - лез​вие но​жа дер​жат па​рал​лель​но плос​кос​ти дос​ки; рез​ку от се​бя при​ме​ня​ют для твер​дых ва​ре​ных ово​щей, к се​бе - для рез​ки плас​та​ми мя​са кур, цып​лят, уток и тд. 

    3. Руб​ка - при​ме​ня​ет​ся для раз​дел​ки мя​са с кос​тя​ми. 

    Вертикальная руб​ка - т еса​ком на​но​сят точ​ный и силь​ный удар по раз​де​лы​ва​емо​му кус​ку. При​ме​ня​ет​ся для руб​ки вет​чи​ны, со​ло​ни​ны. 

    Рубка с при​дер​жи​ва​нием - те​сак вон​за​ют в раз​де​лы​ва​емый ку​сок, а за​тем, не вы​ни​мая его, под​ни​ма​ют и опус​ка​ют, с си​лой уда​ряя кус​ком по раз​де​лоч​ной дос​ке. При​ме​ня​ет​ся для руб​ки но​жек и сви​ной ло​пат​ки. 

    Рубка с уда​ром - де​ла​ет​ся нег​лу​бо​кий над​рез, за​тем при​дер​жи​вая те​сак од​ной ру​кой, дру​гой уда​ря​ют по его тыль​ной сто​ро​не. При​ме​ня​ет​ся для раз​дел​ки ку​ри​ных око​роч​ков, а так​же сколь​з​ких, ма​лень​ких и круг​лых кус​ков дру​гих про​дук​тов. 

    Формы, по​лу​ча​емые при рез​ке
    Как пра​ви​ло, в ки​тай​с​кой кух​не при рез​ке по​лу​ча​ют сле​ду​ющие фор​мы: слож​ные фи​гу​ры, се​че​ния или сре​зы, по​лос​ки, ку​би​ки, лом​ти​ки, со​лом​ку и мел​кие крош​ки. Вы​бор фор​мы за​ви​сит от свойств про​дук​та и от кон​к​рет​ной тех​но​ло​гии при​го​тов​ле​ния. 

    «Фигуры» или «ку​соч​ки» - это ку​соч​ки ром​бо​вид​ной и кли​но​вид​ной фор​мы, шес​ти​уголь​ни​ки, пря​мо​уголь​ни​ки. Про​дук​ты ре​жут на ши​ро​кие по​ло​сы или се​че​ния, а по​том на​ре​за​ют бо​лее мел​ки​ми ку​соч​ка​ми тре​бу​емой фор​мы. 

    «Ломтики» - это тон​кие, тол​щи​ной 2 мм, плос​кие ку​соч​ка Про​дук​ты ре​жут на кус​ки, ко​то​рым в се​че​нии при​да​ют фор​му лом​ти​ков, да​лее их на​ре​за​ют на лом​ти​ки тре​бу​емой тол​щи​ны. 

    «Полоски», «со​лом​ка» - это стер​ж​не​об​раз​ные ку​соч​ки оди​на​ко​вой фор​мы, от​ли​ча​ющи​еся лишь по ши​ри​не. Про​дук​ты на​ре​за​ют​ся круп​ны​ми плас​та​ми, а за​тем ре​жут на по​лос​ки дли​ной от З до 5 см и тол​щи​ной 2 мм. Для​рез​ки «со​лом​кой» при​ме​ня​ют​ся три ва​ри​ан​та: плас​ты сна​ча​ла ук​ла​ды​ва​ют так, что​бы они час​тич​но пе​рек​ры​ва​лись, как че​ре​пи​ца на кры​ше, а по​том на​чи​на​ют ре​зать; плас​ты ук​ла​ды​ва​ют стол​би​ком и ре​жут; пласт ска​ты​ва​ют в ру​лон, по​том ре​жут. 

    «Кубики» - эту фор​му по​лу​ча​ют раз​ре​за​ни​ем из «по​ло​сок». 

    «3ернышки» - по​лу​ча​ют раз​ре​за​ни​ем из «со​лом​ки», ис​поль​зу​ют​ся для при​го​тов​ле​ния со​усов и прип​рав. 

    «Крошки» - по​лу​ча​ют тща​тель​ным из​мель​че​ни​ем про​дук​та, ис​поль​зу​ют​ся для при​го​тов​ле​ния со​усов и прип​рав. 

    «Пюре» - по​лу​ча​ют еще бо​лее тща​тель​ным из​мель​че​ни​ем, за​тем тол​кут плос​кой час​тью лез​вия но​жа. 

    Основная ки​тай​с​кая ку​хон​ная по​су​да
    1. Нег​лу​бо​кий ковш - слу​жит для раз​ли​ва​ния со​усов и прип​рав. 

    2. Ло​пат​ка - слу​жит для пе​ре​ме​ши​ва​ния раз​лич​ных ком​по​нен​тов. 

    3. Дур​ш​ла​ги с ру​ко​ятью из нер​жа​ве​ющей ста​ли - ис​поль​зу​ют​ся для сли​ва​ния мас​ла в про​цес​се при​го​тов​ле​ния. 

    4. Си​та - слу​жат для про​це​жи​ва​ния су​пов и прип​рав. 

    5. Тер​ки раз​но​го раз​ме​ра зубь​ев - слу​жат для шин​ко​ва​ния ово​щей. 

    6. Прос​тая ско​во​ро​да из проч​но​го чу​гу​на - ис​поль​зу​ет​ся для жар​ки и ту​ше​ния на мед​лен​ном ог​не. 

    7. Чу​гун​ная ско​во​ро​да с плос​ким дном - при​ме​ня​ет​ся для жа​ре​ния. 

    8. Вок - ско​во​ро​да с вы​пук​лым дном и мас​сив​ной ру​ко​ят​кой, с тон​ки​ми теп​лоп​ро​вод​ны​ми стен​ка​ми из сва​роч​ной ста​ли - ис​поль​зу​ет​ся для об​жа​ри​ва​ния про​дук​тов на силь​ном ог​не. 

    9. Ко​тел для вар​ки на па​ру раз​но​об​раз​ных форм и раз​ме​ров - сос​то​ит из двух ос​нов​ных час​тей: 

    а) ниж​няя - чу​гун​ный ко​тел, за​пол​нен​ный во​дой, б) вер​х​няя - од​но- или двухъ​ярус​ное бам​бу​ко​вое (ли​бо из дру​гой дре​ве​си​ны) си​то. Мож​но за​ме​нить вос​точ​ным ка​за​ном. 

    10. Ки​тай​с​кий са​мо​вар (жа​ров​ня или блю​до-са​мо​вар​чик). Сос​то​ит из «брю​ха», пе​ре​хо​дя​ще​го в ды​мо​вую тру​бу, и же​ло​ба по краю ши​ри​ной 10 см. «Брю​хом» на​зы​ва​ют топ​ку из брон​зы дня сжи​га​ния дре​вес​но​го уг​ля вы​со​той 50 см. В та​ких жа​ров​нях ста​вят на обе​ден​ный стол блю​да, тре​бу​ющие пос​то​ян​но​го по​дог​ре​ва. Как пра​ви​ло, жа​ров​ни при​ме​ня​ют в зим​нюю по​ру. В сов​ре​мен​ном ва​ри​ан​те в ка​чес​т​ве ис​точ​ни​ка ог​ня ис​поль​зу​ют га​зо​вую го​рел​ку. 

Управление пламенем
    Для при​да​ния блю​дам ки​тай​с​кой кух​ни осо​бо​го вку​са и тре​бу​емой сте​пе​ни го​тов​нос​ти очень важ​но на​учить​ся уп​рав​лять пла​ме​нем. 

    Слабый огонь. Име​ет си​не-зе​ле​ное не​яр​кое све​че​ние и низ​кое не​ус​той​чи​вое пла​мя. Его при​ме​ня​ют в том слу​чае, ког​да хо​тят, что​бы про​дукт при дли​тель​ном при​го​тов​ле​нии хо​ро​шо про​пи​тал​ся вку​сом прип​рав, а так​же для ту​ше​ния и вар​ки. 

    Медленный огонь. Да​ет низ​кое пла​мя и сла​бый наг​рев. На мед​лен​ном ог​не го​то​вят про​дук​ты, на​ре​зан​ные круп​ны​ми кус​ка​ми. Этот спо​соб на​зы​ва​ют ту​ше​ни​ем или про​дол​жи​тель​ной вар​кой на мед​лен​ном ог​не. 

    Средний огонь. У не​го не очень вы​со​кое пла​мя и жел​то-крас​ный цвет. Он не та​кой яр​кий, как силь​ный огонь. При​ме​ня​ет​ся для ту​ше​ния, вар​ки и ки​пя​че​ния. 

    Сильный или ин​тен​сив​ный огонь. Для не​го ха​рак​тер​ны ус​той​чи​вое го​ре​ние, длин​ные язы​ки пла​ме​ни и свет​ло-жел​тый цвет. Кро​ме то​го, он да​ет силь​ный жар и яр​кое све​че​ние. Мел​ко на​ре​зан​ные про​дук​ты, как пра​ви​ло, жа​рят на силь​ном ог​не, неп​ре​рыв​но по​ме​ши​вая. Та​кой спо​соб на​зы​ва​ет​ся жа​ре​ние или жа​ре​ние с пе​ре​ме​ши​ва​ни​ем. Он при​ме​ня​ет​ся для быс​т​ро​го при​го​тов​ле​ния как твер​дых, так и мяг​ких про​дук​тов и ис​поль​зу​ет​ся для раз​лич​ных ви​дов жа​ре​ния, вар​ки на па​ру и об​ва​ри​ва​ния. 

    В за​ви​си​мос​ти от то​го, ка​кое го​то​вят блю​до, ис​поль​зу​ют тот или иной спо​соб при​го​тов​ле​ния на ог​не. А при се​год​няш​нем ис​поль​зо​ва​нии элек​т​ри​чес​ких и га​зо​вых плит лег​ко ре​гу​ли​ро​вать сте​пень наг​ре​ва. 

Обработка продуктов
    Обработка ово​щей
    Существуют раз​лич​ные спо​со​бы об​ра​бот​ки про​дук​тов и уда​ле​ния неп​ри​год​ных для еды час​тей: об​рез​ка, об​дир​ка, раз​дел​ка но​жом или нож​ни​ца​ми, сос​каб​ли​ва​ние и сня​тие ко​жу​ры. Все ово​щи не​об​хо​ди​мо тща​тель​но мыть и лишь за​тем прис​ту​пать к рез​ке. 

    Обработка ры​бы
    Обрабатывают ры​бу в та​кой пос​ле​до​ва​тель​нос​ти: сос​каб​ли​ва​ют че​шую, уда​ля​ют жаб​ры, от​ре​за​ют плав​ни​ки и пот​ро​шат. 

    Существует два спо​со​ба из​в​ле​че​ния внут​рен​нос​тей: пер​вый - де​ла​ют раз​рез от ану​са до брюш​ных плав​ни​ков, вто​рой - де​лая го​ри​зон​таль​ный над​рез в об​лас​ти ану​са, под​ре​за​ют внут​рен​нос​ти. За​тем че​рез жаб​ры встав​ля​ют ку​ай​цзы (па​лоч​ки для еды) в брюш​ную по​лость и вы​тас​ки​ва​ют внут​рен​ние ор​га​ны. Спо​соб пот​ро​ше​ния вы​би​ра​ет​ся в за​ви​си​мос​ти от осо​бен​нос​тей при​го​тов​ле​ния блю​да. Из​в​ле​кая внут​рен​нос​ти, будь​те ос​то​рож​ны: не пор​ви​те жел​ч​ный пу​зырь. 

    Обработка каль​ма​ров
    Кальмары очень по​пу​ляр​ны в Ки​тае и про​да​ют​ся в све​жем и за​мо​ро​жен​ном ви​де на всех ки​тай​с​ких рын​ках. 

    Наиболее пред​поч​ти​тель​ны боль​шие тол​с​тые каль​ма​ры из-за их вку​са, фак​ту​ры и де​ко​ра​тив​нос​ти. Щу​паль​ца ре​жут по​пе​рек так, что​бы ку​соч​ки на​по​ми​на​ли звез​доч​ки. Их до​бав​ля​ют в са​ла​ты или об​ма​ки​ва​ют в тес​то и об​жа​ри​ва​ют в мас​ле. 

    Тщательно про​мой​те туш​ку каль​ма​ра. Дер​жа каль​ма​ра за го​ло​ву под гла​за​ми, вы​пот​ро​ши​те его, уда​лив чер​ниль​ный ме​шок и дру​гие внут​рен​нос​ти. Внут​рен​нос​ти выб​ра​сы​ва​ют, а чер​ниль​ный ме​шок мо​жет при​го​дить​ся для при​го​тов​ле​ния не​ко​то​рых блюд. 

    Внутренности лег​че из​в​лечь, ес​ли най​ти в туш​ке каль​ма​ра так на​зы​ва​емое «пе​ро» и по​тя​нуть за не​го. 

    Срежьте щу​паль​ца с го​ло​вы не​пос​ред​с​т​вен​но под гла​за​ми. Го​ло​ву выб​рось​те. Срежь​те хря​ще​об​раз​ные ос​но​ва​ния щу​паль​цев и уда​ли​те на​хо​дя​щий​ся в цен​т​ре мас​сы щу​па​лец «клюв». 

    Очистите ко​жи​цу с те​ла каль​ма​ра, за​тем от​режь​те плав​ни​ки. Опо​лос​ни​те, раз​режь​те по​пе​рек на плас​тин​ки. 

    Обработка кре​ве​ток
    В Ки​тае ис​поль​зу​ют глу​бо​ко​вод​ные кре​вет​ки. Они круп​нее прес​но​вод​ных, ко​то​рых про​да​ют на За​па​де. В ки​тай​с​ких ре​цеп​тах луч​ше все​го ис​поль​зо​вать сре​ди​зем​но​мор​с​кие или ги​ган​т​с​кие кре​вет​ки. Тем​ную жил​ку, про​хо​дя​щую по хвос​ту кре​вет​ки, пе​ред упот​реб​ле​ни​ем нуж​но уда​лить. От​ло​ми​те или от​режь​те го​лов​ку, сни​ми​те пан​цирь и уда​ли​те нож​ки (хвост мож​но ос​та​вить). Го​лов​ку и пан​цирь мож​но ис​поль​зо​вать при при​го​тов​ле​нии блю​да. 

    Острым но​жом слег​ка над​режь​те хвост свер​ху и уда​ли​те тем​ную жил​ку. 

    Обработка пти​цы и ди​чи
    Птицу за​би​ва​ют, пе​ре​ре​зая на​хо​дя​щи​еся в шее кро​ве​нос​ные со​су​ды и ды​ха​тель​ное гор​ло. Ос​то​рож​но сли​ва​ют кровь, сле​дя за тем, что​бы мя​со не пок​рас​не​ло. Для уда​ле​ния перь​ев при​ме​ня​ют ки​пя​ток, а цып​лят ош​па​ри​ва​ют во​дой тем​пе​ра​ту​рой 80 °C. Уток и гу​сей за​ма​чи​ва​ют в во​де та​кой же тем​пе​ра​ту​ры и, что​бы перья луч​ше от​де​ля​лись, по​ме​ши​ва​ют туш​ки пал​кой. Из​в​лечь внут​рен​нос​ти из пти​цы мож​но тре​мя спо​со​ба​ми: сде​лав раз​рез дли​ной б см меж​ду ану​сом и брю​хом, раз​ре​зав пти​цу в об​лас​ти ре​бер под крыль​ями (для при​го​тов​ле​ния жа​ре​ной ут​ки и цып​лен​ка) или сде​лав раз​рез от спи​ны вниз. Не​за​ви​си​мо от спо​со​ба пот​ро​ше​ния, в пер​вую оче​редь из​в​ле​ка​ют тра​хею и зоб, по​том внут​рен​ние ор​га​ны и в за​вер​ше​ние про​мы​ва​ют туш​ку в хо​лод​ной про​точ​ной во​де. 

    Обработка мя​са
    Сначала смы​ва​ют во​дой сле​ды кро​ви и грязь Лег​кие, киш​ки, же​лу​док и дру​гие внут​рен​ние ор​га​ны тща​тель​но чис​тят, на​ти​рая солью и ук​су​сом. Очис​тив та​ким об​ра​зом лег​кие, раз​ре​за​ют тра​хею и по​ло​щут до​бе​ла в про​точ​ной во​де. 

    Обработка су​хих про​дук​тов
    К ним от​но​сят су​хоф​рук​ты, рос​т​ки бам​бу​ка и гри​бы. Пе​ред при​го​тов​ле​ни​ем эти про​дук​ты за​ма​чи​ва​ют в теп​лой во​де. Ког​да они раз​мяк​нут, их ки​пя​тят до раз​бу​ха​ния. Гри​бы за​ма​чи​ва​ют в ки​пят​ке на15 ми​нут, за​тем во​ду сли​ва​ют и гри​бы за​ма​чи​ва​ют пов​тор​но. Во​ду пос​ле за​ма​чи​ва​ния не вы​пи​ва​ют, а, по​дож​дав, ког​да она от​с​то​ит​ся, ис​поль​зу​ют как сырье для при​го​тов​ле​ния не​ко​то​рых блюд. 

    Обработка су​ше​ных мо​реп​ро​дук​тов:
    а) для раз​ма​чи​ва​ния су​ше​ных каль​ма​ров го​то​вят спе​ци​аль​ный рас​т​вор: на 500 г су​ше​ных каль​ма​ров бе​рут 60 г кун​жут​но​го мас​ла и нем​но​го со​ды или 15 % со​ды, 5 % ли​мон​но​го со​ка и 80 % во​ды. Рас​т​вор филь​т​ру​ют. Каль​ма​ров за​ма​чи​ва​ют на З ча​са, а по​том, что​бы уб​рать прив​кус ще​ло​чи, про​мы​ва​ют. Ес​ли каль​ма​ры пос​ле за​ма​чи​ва​ния ста​ли проз​рач​ны​ми, то они мяг​кие, ес​ли име​ют цвет ки​тай​с​кой гли​ци​нии - жес​т​кие. 

    в) ры​бий пу​зырь вы​дер​жи​ва​ют в хо​лод​ном мас​ле. Ког​да пу​зырь раз​бух​нет, его вы​ни​ма​ют, ре​жут на мел​кие ку​соч​ки и на​мед​лен​ном ог​не жа​рят во фри​тю​ре до по​луп​роз​рач​но​го сос​то​яния. За​тем за​ма​чи​ва​ют в го​ря​чей во​де и от​мы​ва​ют от мас​ла 

Тепловая обработка
    Специалисты ки​тай​с​кой кух​ни раз​ли​ча​ют бо​лее трид​ца​ти спо​со​бов при​го​тов​ле​ния пи​щи, ведь для при​го​тов​ле​ния од​но​го блю​да ки​тай​с​кой кух​ни тре​бу​ет​ся один, два, а по​рой и нес​коль​ко пос​ле​до​ва​тель​ных спо​со​бов теп​ло​вой об​ра​бот​ки. Каж​дый из них да​ет оп​ре​де​лен​ный эф​фект. 

    Отметим сле​ду​ющие ос​нов​ные ви​ды теп​ло​вой об​ра​бот​ки. 

    Варка в во​де (хо​лод​ной или го​ря​чей), ког​да про​дукт кла​дут в хо​лод​ную или го​ря​чую во​ду и ва​рят на сла​бом ог​не, до​бав​ляя по ме​ре вы​ки​па​ния хо​лод​ную во​ду. Это один из спо​со​бов го​тов​ки ки​тай​с​ких пель​ме​ней. 

    Варка в буль​оне, ког​да про​дукт, на​ре​зан​ный тон​ки​ми ку​соч​ка​ми, опус​ка​ют в ки​пя​щий буль​он и ста​вят кас​т​рю​лю на силь​ный огонь. Как толь​ко буль​он за​ки​па​ет, про​дук​ты из не​го вы​ни​ма​ют. Они уже го​то​вы. Так го​то​вят проз​рач​ные су​пы. 

    Варка в буль​оне со спе​ци​ями. Вмес​то кас​т​рю​ли при этом спо​со​бе ис​поль​зу​ет​ся глу​бо​кая ско​во​ро​да, в ко​то​рую на​ли​ва​ют боль​шое ко​ли​чес​т​во буль​она и кла​дут спе​ции и про​дук​ты. Ско​во​ро​ду наг​ре​ва​ют на сред​нем ог​не. Пос​ле уда​ле​ния пе​ны вли​ва​ют крах​мал, раз​ве​ден​ный в хо​лод​ной во​де в про​пор​ции 1:2. Этим спо​со​бом при​го​тав​ли​ва​ют го​ря​чие блю​да в со​усе. 

    Варка в ма​ри​на​де. В по​су​ду на​ли​ва​ют оди​на​ко​вое ко​ли​чес​т​во во​ды и со​ево​го со​уса, опус​ка​ют мар​ле​вый ме​шо​чек со спе​ци​ями, до​бав​ля​ют аро​ма​ти​чес​кие ово​щи, са​хар и ри​со​вое ви​но. До​во​дят до ки​пе​ния и ва​рят​до го​тов​нос​ти. Этот спо​соб при​ме​ня​ют для при​го​тов​ле​ния аро​мат​ной ку​ри​цы или ба​ра​ни​ны. 

    Варка на па​ру. При этом спо​со​бе про​дук​ты сле​ду​ет класть в па​ро​вые си​та или в па​ро​вар​ку, ко​то​рая сос​то​ит из нес​коль​ких сит, встав​ля​ющих​ся од​но в дру​гое. На спе​ци​аль​ном оча​ге с кот​лом ки​пит во​да. За​тем блю​до быс​т​ро пе​рек​ла​ды​ва​ют в фар​фо​ро​вую или ке​ра​ми​чес​кую по​су​ду, ку​да до​бав​ля​ют спе​ции и прип​ра​вы. На па​ру го​то​вят мно​гие блю​да, но на​ибо​лее час​то пель​ме​ни, пам​пуш​ки и рис. 

    Варка ри​са. Вар​ке ри​са в ки​тай​с​кой кух​не при​да​юто​чень боль​шое зна​че​ние. Су​щес​т​ву​ет нес​коль​ко спо​со​бов теп​ло​вой об​ра​бот​ки это​го про​дук​та. 

    Первый спо​соб - вна​ча​ле рис пе​ре​би​ра​ют, за​тем про​мы​ва​ютв хо​лод​ной во​де нес​коль​ко раз, до тех пор, по​ка во​да не ста​нет проз​рач​ной. Про​мы​тую кру​пу ссы​па​ют в ко​тел или кас​т​рю​лю и за​ли​ва​ют хо​лод​ной во​дой так, что​бы она пок​ры​ва​ла рис на вы​со​ту 3 см; со​от​но​ше​ние ри​са и во​ды дол​ж​но быть 1:3. Для по​лу​че​ния рас​сып​ча​то​го ри​са та​кое со​от​но​ше​ние во​ды и кру​пы обя​за​тель​но. 

    Варят рис без по​ме​ши​ва​ния, под крыш​кой, сна​ча​ла на силь​ном огае, по​том на сла​бом. 

    Второй спо​соб - под​го​тов​лен​ный рис всы​па​ют в боль​шое ко​ли​чес​т​во ки​пя​щей во​ды и ва​рят; по​ме​ши​вая, до по​лу​го​тов​нос​га. Со​от​но​ше​ние кру​пы и во​ды дол​ж​но быть 1:6. Сва​рен​ный до по​лу​го​тов​нос​ти рис пе​рек​ла​ды​ва​ют дур​ш​ла​гом в спе​ци​аль​ное па​ро​вое си​то, на дно ко​то​ро​го уло​же​но влаж​ное по​ло​тен​це. Си​то ста​вят на ко​тел или элек​т​рос​ко​во​ро​ду с бур​но ки​пя​щей во​дой и ва​рят на па​ру до го​тов​нос​ти. 

    Третий спо​соб - этим спо​со​бом го​то​вят жид​кую ка​шу да​мич-жоу. Во​ду на​ли​ва​ют из рас​че​та 1 кг ри​са на 10 л во​ды, за​тем ка​шу ува​ри​ва​ют до же​ла​емой гус​то​ты сна​ча​ла на силь​ном ог​не, а за​тем на сла​бом до го​тов​нос​ти. Иног​да та​кую ка​шу го​то​вят с не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом мел​ких крах​ма​лис​тых бо​бов. 

    Рис ва​рят без со​ли, от​пус​ка​ют в пи​алах. 

    Для при​го​тов​ле​ния не​ко​то​рых блюд ис​поль​зу​ют ту​ше​ние.
    Существуют два спо​со​ба ту​ше​ния.
    Первый спо​соб - на ско​во​ро​ду на​ли​ва​ют не​боль​шое ко​ли​чес​т​во жи​ра, наг​ре​ва​ют его на силь​ном ог​не, об​жа​ри​ва​ют про​дук​ты в те​че​ние од​ной ми​ну​ты, за​тем на​ли​ва​ют в них ви​но, буль​он, кла​дут спе​ции. Блю​до ту​шат на сла​бом ог​не до го​тов​нос​ти, по​том ста​вят на силь​ный огонь, что​бы жид​кость ис​па​ри​лась. 

    Второй спо​соб - про​дук​ты сна​ча​ла об​жа​ри​ва​ют с обе​их сто​рон на ско​во​ро​де до об​ра​зо​ва​ния зо​ло​тис​той ко​роч​ки, за​тем на ско​во​ро​ду вли​ва​ют ку​ри​ный буль​он, кла​дут спе​ции и дер​жат на сла​бом ог​не до тех пор, по​ка буль​он не ис​па​рит​ся. 

    Жарение про​дук​тов. В ки​тай​с​кой ку​ли​на​рии рас​п​рос​т​ра​не​но жа​ре​ние про​дук​тов с обе​их сто​рон в не​боль​шом ко​ли​чес​т​ве жи​ра Жир наг​ре​ва​ют на сред​нем ог​не, за​тем на ско​во​ро​ду кла​дут про​дук​ты и об​жа​ри​ва​ют со всех сто​рон до об​ра​зо​ва​ния зо​ло​тис​той ко​роч​ки. Пос​ле это​го до​бав​ля​ют спе​ции и прип​ра​вы, нес​коль​ко раз встря​хи​вая ско​во​ро​ду и пе​ре​во​ра​чи​вая про​дук​ты, по​ка они не бу​дут го​то​вы. 

    При жа​ре​нии в по​луф​ри​тю​ре ко​ли​чес​тво жи​ра поч​ти рав​но ко​ли​чес​т​ву про​дук​тов (мя​са, ры​бы или пти​цы). Ско​во​ро​ду пос​то​ян​но встря​хи​ва​ют. За​тем ее со​дер​жи​мое от​ки​ды​ва​ют в дру​гую по​су​ду, на ско​во​ро​ду кла​дут ос​таль​ные про​дук​ты, не​об​хо​ди​мые для при​го​тов​ле​ния дан​но​го блю​да, и жа​рят до по​лу​го​тов​нос​ти. По​том все со​еди​ня​ют и жа​рят вмес​те. 

    Применяется так​же и иной спо​соб жа​ре​ния мя​са в по​луф​ри​тю​ре, ког​да ско​во​ро​ду ста​вят на силь​ный огонь, бе​рут то же ко​ли​чес​т​во жи​ра и, ког​да он наг​ре​ва​ет​ся приб​ли​зи​тель​но до 80 °C, кла​дут в не​го про​дук​ты, на​ре​зан​ные на ку​соч​ки и смо​чен​ные в яй​це и крах​ма​ле в про​пор​ции 1:2. Ку​шанье пе​ре​ме​ши​ва​ют же​лез​ны​ми па​лоч​ка​ми. 

    Применяют ки​тай​цы и жа​ре​ние во фри​тю​ре, при ко​то​ром в глу​бо​кую ско​во​ро​ду на​ли​ва​ют боль​шое ко​ли​чес​т​во жи​ра (3-4 л) и до​во​дят его до ки​пе​ния. О том, что мас​ло ки​пит, уз​на​ют по пот​рес​ки​ва​нию. Во фри​тюр опус​ка​ют боль​шие кус​ки мя​са, туш​ки и же​луд​ки пти​цы, жа​рят до го​тов​нос​ти. Жир мож​но ис​поль​зо​вать нес​коль​ко раз. 

    Копчение. В ме​тал​ли​чес​кую по​су​ду кла​дут ку​сок рас​ка​лен​но​го же​ле​за или дре​вес​ный уголь, на​сы​па​ют слой опи​лок, а свер​ху - са​хар​ный пе​сок. Внутрь по​су​ды ста​вят спе​ци​аль​ное ме​тал​ли​чес​кое си​то, ко​то​рое дол​ж​но соп​ри​ка​сать​ся с опил​ка​ми. В си​то кла​дут про​дук​ты и зак​ры​ва​ют по​су​ду ме​тал​ли​чес​кой крыш​кой. От опи​лок идет дым, ко​то​рый и спо​соб​с​т​ву​ет коп​че​нию. 

    Пекинскую ут​ку жа​рят в пе​чи. Печь ис​поль​зу​ет​ся спе​ци​аль​ная, без тру​бы. Топ​ли​во под​к​ла​ды​ва​ют че​рез от​вер​с​тие, ко​то​рое мо​жет прик​ры​вать​ся. В цен​т​ре пе​чи рас​по​ло​же​ны спе​ци​аль​ные пе​рек​ла​ди​ны, на ко​то​рые под​ве​ши​ва​ют на крюк уток. Пос​ле топ​ки уголь со​би​ра​ют у от​вер​с​тия пе​чи, где и до​жа​ри​ва​ют пти​цу. 

    Среди мяс​ных блюд са​мым по​пу​ляр​ным в ки​тай​с​кой кух​не яв​ля​ют​ся блю​да, при​го​тов​лен​ные из сви​ни​ны. 

Приправы китайской кухни
    Китайская кух​ня очень бо​га​та прип​ра​ва​ми, т. к. вку​со​вые ка​чес​т​ва блю​да во мно​гом за​ви​сят от прип​ра​вы или аро​ма​ти​за​то​ра. По​это​му ис​поль​зо​ва​нию спе​ций и прип​рав в ки​тай​с​кой кух​не при​да​ет​ся важ​ное зна​че​ние. Они при​да​ют блю​дам пи​кан​т​ный вкус, при​ят​ный аро​мат, по​мо​га​ют из​ба​вить​ся от не​же​ла​тель​ных за​па​хов ры​бы и ди​чи, а так​же пу​тем слож​ных хи​ми​чес​ких ре​ак​ций по​ни​жа​ют со​дер​жа​ние жи​ра. Кро​ме то​го, су​щес​т​ву​ет мно​жес​т​во раз​ных со​усов и пря​нос​тей, ко​то​рые об​ла​да​ют раз​лич​ны​ми осо​бы​ми свой​с​т​ва​ми и вы​пол​ня​ют все​воз​мож​ные фун​к​ции в про​цес​се при​го​тов​ле​ния пи​щи. А не​ко​то​рые еще и со​дер​жат цен​ные пи​та​тель​ные ве​щес​т​ва. 

    В на​ча​ле на​ше​го ты​ся​че​ле​тия ки​тай​цы го​во​ри​ли о «пя​ти вку​со​вых ощу​ще​ни​ях», (к ко​то​рым от​но​сят​ся со​ле​ное, ос​т​рое, кис​лое, горь​кое и слад​кое), сре​ди ко​то​рых пре​об​ла​да​ет со​ле​ное, т. к. соль не толь​ко улуч​ша​ет вкус блю​да, но и от​би​ва​ет за​пах у ры​бы и ди​чи. Сла​дость са​ха​ра рас​т​во​ря​ет жи​ры и приг​лу​ша​ет горь​кий прив​кус. Ук​сус рас​т​во​ря​ет из​бы​точ​ный каль​ций и умень​ша​ет жир​ность блю​да, а пе​рец при​да​ет блю​дам аро​мат, ос​т​рый вкус и де​ла​ет их го​раз​до ап​пе​тит​ней. Хо​тя горь​кий вкус не всег​да же​ла​те​лен, но с его по​мощью мож​но ус​т​ра​нить неп​ри​ят​ный за​пах и под​чер​к​нуть изыс​кан​ность не​ко​то​рых ин​г​ре​ди​ен​тов. Пра​виль​но ис​поль​зуя прип​ра​вы, мож​но при​го​то​вить мно​жес​т​во раз​но​об​раз​ных блюд, удов​лет​во​ря​ющих вку​сы са​мых при​дир​чи​вых гур​ма​нов. Что​бы по​лу​чить вкус​ное блю​до, на​до знать, что, как и ког​да к не​му до​ба​вить. Для каж​до​го эта​па при​го​тов​ле​ния блю​да су​щес​т​ву​ют оп​ре​де​лен​ные спе​ции. 

    Соответствующий вкус блю​дам при​да​ют им​бирь, ви​но и па​то​ка. Пер​вое мес​то за​ни​ма​ет им​бирь, ко​то​рый яв​ля​ет​ся ос​нов​ной прип​ра​вой и при​да​ет каж​до​му блю​ду сво​е​об​ра​зие. 

    Имбирь - это вы​су​шен​ное кор​не​ви​ще тро​пи​чес​ко​го рас​те​ния. У не​го при​ят​ный спе​ци​фи​чес​кий за​пах и вкус, он со​дер​жит боль​шое ко​ли​чес​т​во эфир​ных ма​сел. При​ме​ня​ет​ся в све​жем, су​ше​ном ви​де и в по​рош​ке. 

    Одной из ос​нов​ных прип​рав ки​тай​с​кой кух​ни яв​ля​ет​ся со​евый со​ус, ко​то​рый час​то за​ме​ня​ет соль. На ки​тай​с​ких сто​лах нет при​выч​ной для нас со​лон​ки. Соль за​ме​ня​ет ос​т​рый тем​но-ко​рич​не​вый жид​кий со​ус или не​гус​тая со​ле​ная мас​са из со​евых бо​бов. Со​ус го​то​вит​ся из со​евых бо​бов пу​тем фер​мен​та​ции. Ки​тай​цы счи​та​ют, что со​евый со​ус об​ла​да​ет ан​ти​ток​си​чес​ким свой​с​т​вом, и до​бав​ля​ют его во вре​мя при​го​тов​ле​ния са​мых раз​лич​ных блюд, в том чис​ле и слад​ких. 

    В овощ​ные блю​да до​бав​ля​ют​кун​жут​ное мас​ло, пе​ре​жа​рен​ное с ду​шис​тым пер​цем, что при​да​ет этим блю​дам сво​е​об​раз​ный за​пах. 

    Крахмальная вя​зи​га - спе​ци​фи​чес​кая прип​ра​ва Из​го​тав​ли​ва​ет​ся она из чис​то​го крах​ма​ла и об​ла​да​ет хо​ро​ши​ми вку​со​вы​ми ка​чес​т​ва​ми. Раз​лич​ны​ми ви​да​ми вя​зи​ги зап​рав​ля​ют су​пы, до​бав​ля​ют в гар​ни​ры и за​кус​ки. 

    Другая раз​но​вид​ность вя​зи​ги - вы​су​шен​ная спин​ная стру​на (хор​да) осет​ро​вых рыб (бе​лу​ги, ка​лу​ги, осет​ра, сев​рю​ги). 

    До вы​су​ши​ва​ния хор​ду ос​во​бож​да​ют от име​ющей​ся на ней сту​де​нис​той мас​сы, а в кон​це вы​су​ши​ва​ния скру​чи​ва​ют жгу​та​ми. 

    Сушеная вя​зи​га не об​ла​да​ет ни за​па​хом, ни вку​сом. 

    Китайский ук​сус бо​лее аро​мат​ный, чем ев​ро​пей​с​кий. Он не​об​хо​дим во вре​мя при​го​тов​ле​ния муч​ных, рыб​ных и мяс​ных блюд. 

    Своеобразный вкус ки​тай​с​ким блю​дам при​да​ют та​кие зна​ко​мые нам ве​ши, как чес​нок, пет​руш​ка, ук​роп, сель​де​рей, ко​ри​андр, есть и соб​с​т​вен​но ки​тай​с​кие прип​ра​вы - со​евый со​ус (цзянъю), глю​та​мат нат​рия (вэй​ц​зин или вэй​су), со​евый тво​рог (до​уфу) и дру​гие про​из​вод​ные сои. Они до​бав​ля​ют​ся в блю​да не​пос​ред​с​т​вен​но при при​го​тов​ле​нии. Из них так​же мо​гут сме​ши​вать​ся раз​лич​ные со​усы не​пос​ред​с​т​вен​но за сто​лом. 

    Отдельно на​до ска​зать о пер​це. Пе​рец, горь​кий и слад​кий, при​сут​с​т​ву​етв ки​тай​с​кой кух​не как ос​но​ва для от​дель​ных блю​ди как прип​ра​ва. В ка​чес​т​ве прип​ра​вы очень час​то ис​поль​зу​ет​ся мел​кий струч​ко​вый пе​рец не​обык​но​вен​ной жгу​чес​ти. Ес​ли вы за​ме​ти​те в в ки​тай​с​ком блю​де мел​кие крас​ные струч​ки, то бе​ре​ги​тесь - да​же об​жа​рен​ный, этот пе​рец от​нюдь не ут​ра​чи​ва​ет сво​ей жгу​чес​ти. 

    Некоторые мас​те​ра ки​тай​с​кой кух​ни ут​вер​ж​да​ют, что все их гун​фу зак​лю​чено в спе​ци​ях, и это - чис​тей​шая прав​да Ис​кус​ство пра​виль​но​го при​ме​не​ния прип​рав за​ни​ма​ет вер​хуш​ку в иерар​хии ки​тай​с​кой кух​ни. Вы бу​де​те в пол​ной уве​рен​нос​ти, что еди​те ку​ри​цу или дичь, но на са​мом де​ле ва​ше блю​до ока​жет​ся кус​ком обык​но​вен​ной сои. Прой​дя че​рез ру​ки опыт​но​го ки​тай​с​ко​го по​ва​ра, хо​ро​шо нам из​вес​т​ные про​дук​ты до не​уз​на​ва​емос​ти ме​ня​ют свой вкус. И все бла​го​да​ря уме​ло​му вы​бо​ру и под​бо​ру прип​рав. 

В заключение
    Очень по​лез​ный со​вет!
    Для тех, кто хо​чет (или вы​нуж​ден) при​об​щить​ся к ки​тай​с​кой кух​не, урок поль​зо​ва​ния па​лоч​ка​ми для еды. Без это​го уме​ния вся суть ки​тай​с​кой кух​ни прой​дет ми​мо вас. 


    Кисть ру​ки дол​ж​на быть рас​слаб​ле​на, боль​шой па​лец смот​рит к се​бе, ука​за​тель​ный и сред​ний чуть вы​тя​ну​ты впе​ред (рис. 1). Ниж​няя па​лоч​ка ле​жит в лож​бин​ке меж​ду боль​шим паль​цем и соб​с​т​вен​но кис​тью и опи​ра​ет​ся на бе​зы​мян​ный па​лец. Лег​кое на​жа​тие ос​но​ва​ни​ем боль​шо​го паль​ца - и она на​деж​но фик​си​ру​ет​ся (рис. 2). Эта па​лоч​ка дол​ж​на ос​та​вать​ся не​под​виж​ной. 
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    Верхняя па​лоч​ка опи​ра​ет​ся на пер​вую фа​лан​гу ука​за​тель​но​го паль​ца, третью фа​лан​гу сред​не​го паль​ца и при​дер​жи​ва​ет​ся кон​чи​ком боль​шо​го паль​ца (рис. 3). Эти​ми тре​мя паль​ца​ми мож​но без нап​ря​же​ния уп​рав​лять по​ло​же​ни​ем вер​х​ней па​лоч​ки, сжи​мая и раз​жи​мая кон​чи​ки па​ло​чек. 
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    Очень важ​но, что​бы ру​ка не бы​ла нап​ря​же​на. Чем мень​ше уси​лие, с ко​то​рым вы сдав​ли​ва​ете ку​со​чек пи​щи меж​ду па​лоч​ка​ми, тем на​деж​нее он удер​жи​ва​ет​ся. Тре​ни​ро​вать​ся луч​ше все​го на ара​хи​со​вых зер​нах. Ес​ли вы на​учи​тесь брать па​лоч​ка​ми зер​ныш​ко, то от го​лод​ной смер​ти за ки​тай​с​ким сто​лом спа​се​тесь. А ес​ли смо​же​те брать два зер​ныш​ка од​нов​ре​мен​но, то ни​ка​ких проб​лем для вас во​об​ще не ос​та​нет​ся. 

САЛАТЫ И ХОЛОДНЫЕ ЗАКУСКИ
ОВОЩНЫЕ САЛАТЫ И ЗАКУСКИ
    Салат из ово​щей с пер​цем
    180 г ка​пус​ты бе​ло​ко​чан​ной, 40 г мор​ко​ви, пе​рец струч​ко​вый крас​ный су​ше​ный, 1 г им​би​ря, 7 г ду​шис​то​го пер​ца, 20 г кун​жут​но​го мас​ла, 10 г са​ха​ра, 5 мл ук​су​са.
    Белокочанную ка​пус​ту на​ре​зать шаш​ка​ми, сы​рую мор​ковь - кру​жоч​ка​ми или со​лом​кой, крас​ный струч​ко​вый пе​рец - квад​ра​ти​ка​ми. Под​го​тов​лен​ную ка​пус​ту ва​рить вмес​те с мор​ковью до по​лу​го​тов​нос​ти, а за​тем от​ки​нуть, тща​тель​но от​жать во​ду, зап​ра​вить солью, са​ха​ром, уку​сом и пе​ре​ме​шать. В силь​но наг​ре​тое кун​жут​ное мас​ло по​ло​жить ду​шис​тый пе​рец, прог​реть его не бо​лее по​лу​ми​ну​ты и из​в​лечь, в то же мас​ло по​ло​жить крас​ный струч​ко​вый пе​рец и тот час же (че​рез 1-2 се​кун​ды) снять ско​во​ро​ду с ог​ня, а мас​ло вмес​те с крас​ным струч​ко​вым пер​цем вы​лить в зап​рав​лен​ные ово​щи, пе​ре​ме​шать их и ох​ла​дить. 

    Зеленый пе​рец, жа​рен​ный с пе​ре​ме​ши​ва​нием
    250 г зе​ле​но​го пер​ца, 20 г рас​ти​тель​но​го мас​ла, 3 г со​ли, 1 г са​ха​ра (ко​фей​ная лож​ка без вер​ха).
    Очистить пе​рец и из​в​лечь се​ме​на, за​тем вы​мыть пе​рец, стрях​нуть во​ду и на​ре​зать его квад​ра​ти​ка​ми со сто​ро​ной 1,5 см. 

    На силь​ном ог​не ра​зог​реть на ско​во​ро​де мас​ло до по​яв​ле​ния лег​ко​го дым​ка. За​сы​пать пе​рец и жа​рить, пе​ре​ме​ши​вая, по​ка он не нач​нет мор​щить​ся. До​ба​вить соль, са​хар и сбрыз​нуть во​дой. Жа​рить пе​рец с пе​ре​ме​ши​ва​ни​ем еще 1-2 ми​ну​ты, за​тем вы​ло​жить на блю​до и по​дать на стол. 

    Салат из спар​же​вой фа​со​ли и крас​но​го пер​ца
    200 г спар​же​вой фа​со​ли, 3 крас​ных пер​ца, 5 г им​би​ря (на​ре​зан​но​го со​лом​кой),1,5 г со​ли, 2 г глю​та​ма​та нат​рия, 5 г са​ха​ра, 10 г кун​жут​но​го мас​ла.
    Вымыть спар​же​вую фа​соль, об​ре​зать кон​чи​ки струч​ков и на​ре​зать струч​ки тон​ки​ми по​лос​ка​ми. Крас​ный пе​рец на​ре​зать тон​кой со​лом​кой. Блан​ши​ро​вать и стрях​нуть во​ду. 

    Уложить в мис​ку фа​соль, пе​ре​ци им​бирь. До​ба​вить соль, глю​та​мат нат​рия, са​хар и сбрыз​нуть кун​жут​ным мас​лом. Тща​тель​но пе​ре​ме​шать и по​да​вать на стол. 

    Кисло-сладкий огу​реч​ный са​лат
    375 г огур​цов, 5 г им​би​ря (измель​чен​но​го), 15 г са​ха​ра, 5 г кун​жут​но​го мас​ла, 30 мл ри​со​во​го ук​су​са.
    Смешать в од​ной мис​ке ук​сус и са​хар. Вы​мыть и по​чис​тить огур​цы. Раз​ре​зать на​по​ло​вин​ки, выс​к​рес​ти но​жом се​ме​на и на​ре​зать огур​цы лом​ти​ка​ми. По​ло​жить на та​рел​ку, сбрыз​нуть кун​жут​ным мас​лом и по​сы​пать им​би​рем. По​лить смесью ук​су​са с са​ха​ром и пе​ре​ме​шать. 

    В ка​чес​т​ве до​пол​ни​тель​ных ком​по​нен​тов и прип​рав мож​но ис​поль​зо​вать проз​рач​ную лап​шу и ос​т​рое пе​реч​ное мас​ло. 

    Салат из зе​ле​но​го пер​ца
    350 г зе​ле​но​го пер​ца, 2,5 г со​ли, 10 г са​ха​ра, 0,5 г глю​та​ма​та нат​рия, 10 г кун​жут​но​го мас​ла.
    Вымыть пе​рец, раз​ре​зать по​по​лам и вы​нуть се​ме​на. На​ре​зать его по​лос​ка​ми и ош​па​рить ки​пят​ком. За​лить хо​лод​ной во​дой, а за​тем слить во​ду и до​ба​вить соль, са​хар, глю​та​мат нат​рия и кун​жут​ное мас​ло. Тща​тель​но пе​ре​ме​шать и по​да​вать на стол. 

    Салат из огур​цов
    160 г све​жих огур​цов, 30 г со​ево​го со​уса, 5 г кун​жут​но​го мас​ла, 5 г глю​та​ма​та нат​рия, 5 млук​су​са.
    Огурцы по​мыть, сре​зать ко​жи​цу с кон​цов и раз​ре​зать вдоль по​по​лам. Пос​ле это​го каж​дую по​ло​ви​ну огур​ца слег​ка уда​рить бо​ко​вой сто​ро​ной но​жа, что​бы сде​лать ее бо​лее плос​кой, и на​ре​зать круг​лы​ми доль​ка​ми. Огур​цы по​ло​жить гор​кой в са​лат​ник или на та​рел​ку и по​лить со​евым со​усом, сме​шан​ным с кун​жут​ным мас​лом, глю​та​ма​том нат​рия и ук​су​сом. 

    Огурцы с пер​цем
    500 г све​жих огур​цов, 2 ч. лож​ки са​хар​но​го пес​ка, 0,25 ч. лож​ки со​ли, 2 ч. лож​ки ук​су​са, 2-3 струч​ка крас​но​го пер​ца, 3 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 1 ч. лож​ка ду​шис​то​го чер​но​го пер​ца в зер​нах.
    Вымыть огур​цы и снять с них по спи​ра​ли ко​жу​ру та​ким об​р​зом, что​бы по​лу​чи​лась лен​точ​ка. Очи​щен​ные огур​цы на​ре​зать не​боль​ши​ми бру​соч​ка​ми, а ко​жу​ру - то​нень​кой со​лом​кой, ко​то​рую за​тем по​со​лить, от​жать из нее вла​гу и вы​ло​жить вмес​те с огур​ца​ми в та​рел​ку, до​ба​вить са​хар, ук​сус и хо​ро​шо пе​ре​ме​шать. 

    В ско​во​ро​ду с пе​ре​ка​лен​ным рас​ти​тель​ным мас​лом по​ло​жить зер​на ду​шис​то​го пер​ца. Как толь​ко по​чув​с​т​ву​ет​ся аро​мат пер​ца, вы​нуть зер​на и на силь​ном ог​не под​жа​рить в этом мас​ле на​ре​зан​ные со​лом​кой струч​ки крас​но​го пер​ца. За​тем сме​шать под​жа​ре​ный пе​рец с по​лу​чен​ной огу​реч​ной смесью. 

    Огурец с лу​ком в мас​ле
    500 г огур​цов, 5 г со​ли, 50 г рас​ти​тель​но​го мас​ла, 5 г са​ха​ра, 10 г глю​та​ма​та нат​рия, 5 г лу​ка-по​рея.
    Вымыть огур​цы и раз​ре​зать по​по​лам. Выс​к​рес​ти се​ме​на, на​ре​зать огур​цы лом​ти​ка​ми. По​сы​пать солью и тща​тель​но пе​ре​ме​шать. Ос​та​вить на не​ко​то​рое вре​мя, за​тем слить жид​кость, до​ба​вить са​хар и глю​та​мат нат​рия. Мел​ко на​ре​зать лук-по​рей и по​ло​жить в мис​ку. Ра​зог​реть на ско​во​ро​де мас​ло и по​лить им лук-по​рей. 

    Добавить огур​цы, тща​тель​но пе​ре​ме​шать и по​да​вать на стол. 

    Салат из по​ми​до​ров по-пе​кин​с​ки
    150 г по​ми​до​ров, 30 г са​хар​но​го пес​ка.
    Помидоры на​ре​зать тон​ки​ми круж​ка​ми и слег​ка по​сы​пать са​хар​ным пес​ком. По​дож​дать, по​ка по​ми​до​ры да​дут сок, и по​да​вать на стол. 

    Салат из ки​тай​с​кой ка​пус​ты
    250 г ка​пус​ты, 25 г со​ево​го со​уса, 15 г кун​жут​но​го мас​ла, 5 са​ха​ра, 1 г со​ли.
    В ка​чес​т​ве до​пол​не​ния к ка​пус​те мож​но ис​поль​зо​вать су​ше​ные кре​вет​ки, коп​че​ный со​евый тво​рог, ос​т​рый зе​ле​ный пе​рец, а как до​пол​не​ние к прип​ра​вам - ос​т​рое пе​реч​ное мас​ло. 

    Тщательно вы​мыть ка​пус​ту и на​ре​зать лом​ти​ка​ми дли​ной 5 и тол​щи​ной 2 см. Блан​ши​ро​вать и стрях​нуть во​ду. По​ло​жить ка​пус​ту в мис​ку и до​ба​вить со​евый со​ус, кун​жут​ное мас​ло, соль и са​хар. Тща​тель​но пе​ре​ме​шатьи по​да​вать на стол. 

    Хрустящая мор​с​кая ка​пус​та
    900 г мо​ло​дой мор​с​кой ка​пус​ты, 2,5 ста​ка​на рас​ти​тель​но​го мас​ла, 1 ст. лож​ка ко​рич​не​во​го са​ха​ра, 0,5 ч. лож​ки мор​с​кой со​ли, 0,5 ч. лож​ки мо​ло​той ко​ри​цы, 100 г мин​даль​ных хлопь​ев (по же​ла​нию).
    Вымыть лис​тья, уда​лить тол​с​тые про​жил​ки, дать стечь во​де, тща​тель​но про​су​шить на аб​сор​би​ру​ющей ку​хон​ной бу​ма​ге. Очень ос​т​рым но​жом раз​ре​зать лис​тья на то​нень​кие по​лос​ки. Наг​реть мас​ло в ско​во​ро​де «вок» до по​яв​ле​ния дым​ка, за​тем снять с ог​ня и до​ба​вить мор​с​кую ка​пус​ту. Пос​та​вить на сред​ний огонь и жа​рить, по​ме​ши​вая, 2-3 ми​ну​ты, по​ка по​лос​ки не всплы​вут на по​вер​х​ность. 

    Шумовкой вы​нуть лис​тья и дать стечь мас​лу. В ма​лень​кой мис​ке сме​шать са​хар, соль и ко​ри​цу. По​ло​жить ка​пус​ту на блю​до и по​сы​пать по​лу​чен​ной смесью. По​да​вать хо​лод​ной. При же​ла​нии мож​но по​сы​пать мин​даль​ны​ми хлопь​ями. 

    Вареная ка​пус​та
    350 г ки​тай​с​кой ка​пус​ты, 15 г сви​но​го жи​ра, 25 г со​пи, лук-по​рей (измель​чен​ный) по вку​су, 0,5 л теп​лой во​ды.
    Промыть и на​ре​зать ка​пус​ту по​лос​ка​ми дли​ной 5 см и ши​ри​ной 1,5 см. За​тем рас​ка​лить ско​во​ро​ду и рас​то​пить в ней жир. По​ло​жить из​мель​чен​ный лук и, быс​т​ро по​ме​ши​вая, об​жа​рить его до зо​ло​тис​то-ко​рич​не​во​го цве​та (ста​ра​ясь, что​бы лук не при​го​рел). За​сы​пать ка​пус​ту, по​со​лить и про​дол​жать по​ме​ши​вать в те​че​ние нес​коль​ких се​кунд. По​том за​лить ка​пус​ту во​дой, до​вес​ти до ки​пе​ния, умень​шить огонь и ту​шить око​ло 5 ми​нут. 

    Капуста, жа​рен​ная с пе​ре​ме​ши​ва​нием
    500 г бе​ло​ко​чан​ной ка​пус​ты, 50 г зе​ле​но​го пер​ца, 150 г рас​ти​тель​но​го мас​ла, 1,5 г г глю​та​ма​та нат​рия, 1,5 г со​ли, 50 мл ку​ри​но​го буль​она.
    Очистить пе​рец и из​в​лечь се​ме​на, за​тем про​мыть и мел​ко на​ре​зать ка​пус​ту и пе​рец. На силь​ном ог​не ра​зог​реть на ско​во​ро​де мас​ло до по​яв​ле​ния лег​ко​го дым​ка. По​ло​жить ка​пус​ту, пе​рец и жа​рить, пе​ре​ме​ши​вая, в те​че​ние нес​коль​ких се​кунд. Влить, по​ме​ши​вая, рас​т​вор крах​ма​ла. До​ба​вить соль, глю​та​мат нат​рия и жа​рить с пе​ре​ме​ши​ва​ни​ем до го​тов​нос​ти. Ка​пус​та дол​ж​на по​лу​чить​ся мяг​кой и хрус​тя​щей. Вы​ло​жить на та​рел​ку и по​да​вать на стол. 

    Капуста с мо​ло​ком
    250 г ко​че​ры​жек ки​тай​с​кой ка​пус​ты, 100 мл мо​ло​ка, 5 мл по​вар​с​ко​го ви​на, 50 г рас​ти​тель​но​го мас​ла, 200 мл ку​ри​но​го буль​она, 250 мл вод​но​го рас​т​во​ра зер​но​во​го крах​ма​ла, соль по вку​су, лук-по​рей (измель​чен​ный) и глю​та​мат нат​рия по вку​су.
    Вымыть и на​ре​зать ка​пус​т​ные ко​че​рыж​ки по​лос​ка​ми. 

    Положить на дно ско​во​ро​ды ко​че​рыж​ки, свер​ху прик​рыть лис​ть​ями. За​лить во​дой так, что​бы она пок​ры​ла ка​пус​ту. Ва​рить на мед​лен​ном ог​не и, ког​да ка​пус​та раз​мяк​нет, вы​нуть из во​ды. 

    Затем ра​зог​реть на ско​во​ро​де мас​ло на силь​ном ог​не. За​сы​пать из​мель​чен​ный лук, влить по​вар​с​кое ви​но, ку​ри​ный буль​он и по​со​лить. До​вес​ти до ки​пе​ния, и по​ло​жить ка​пус​ту. 

    Уменьшить огонь и ту​шить, по​ка ка​пус​та как сле​ду​ет​не про​пи​та​ет​ся аро​ма​том прип​рав. Влить мо​ло​ко, за​сы​пать глю​та​мат нат​рия и до​ба​вить, по​ме​ши​вая, рас​т​вор крах​ма​ла. Под​ко​нец сбрыз​нуть ка​пус​ту го​ря​чим мас​лом и снять с ог​ня. Пе​ре​ло​жить в глу​бо​кую по​су​ду и по​да​вать на стол. 

    Острая ки​тай​с​кая ка​пус​та
    500 г ки​тай​с​кой ка​пус​ты, 15 г лу​ка-по​рея, 10 г им​би​ря, 7,5 г со​ли, 10 г су​ше​но​го ос​т​ро​го пер​ца, 25 г кун​жут​но​го мас​ла, 75 г са​ха​ра, 2,5 мл ук​су​са, 50 мл во​ды.
    Обрезать вер​х​нюю часть ка​пус​ты и лис​тья. Для при​го​тов​ле​ния ис​поль​зу​ют​ся толь​ко стеб​ли. Очис​тить, вы​мыть и раз​ре​зать стеб​ли вдоль, а за​тем по​лос​ка​ми ши​ри​ной 1 см. По​ло​жить ка​пус​ту в мис​ку, по​сы​пать солью и ос​та​вить на 3-4 ча​са. За​тем слить жид​кость, тща​тель​но про​су​шить ка​пус​ту и вы​ло​жить на блю​до. Лук-по​рей, им​бирь и пе​рец на​ре​зать со​лом​кой. 

    Разогреть на ско​во​ро​де мас​ло, до​вес​ти его поч​ти до ки​пе​ния и об​жа​рить ос​т​рый пе​рец до тем​но-крас​но​го цве​та. До​ба​вить лук-по​рей и им​бирь. В те​че​ние нес​коль​ких се​кунд жа​рить с пе​ре​ме​ши​ва​ни​ем, а за​тем до​ба​вить во​ду и са​хар. Ког​да са​хар рас​п​ла​вит​ся, влить ук​сус и до​вес​ти до ки​пе​ния. Снять ско​во​ро​ду с ог​ня и ос​ту​дить. Вы​лить прип​ра​ву на ка​пус​ту, зак​рыть мис​ку крыш​кой и ос​та​вить на 3-4 ча​са. Свер​ху на ка​пус​ту по​ло​жить лук-по​рей, им​бирь и ос​т​рый пе​рец. 

    Для при​го​тов​ле​ния «острых ка​пус​т​ных ру​ле​ти​ков» ис​поль​зу​ют​ся ка​пус​т​ные лис​тья. Их оп​ша​ри​ва​ют ки​пят​ком, со​лят, пе​ре​ме​ши​ва​ют, по​ли​ва​ют со​усом, а за​тем ска​ты​ва​ют в не​боль​шие ру​ле​ти​ки. 

    Капуста кис​ло-слад​кая с пер​цем
    Небольшой ко​чан ка​пус​ты, 1 мор​ковь, 1 стру​чок крас​но​го пер​ца, 10 го​ро​шин пер​ца ду​шис​то​го, 10 г кун​жут​но​го мас​ла, 5 г глу​та​ма​та нат​рия (кон​цен​т​ра​та), 20 г рас​ти​тель​но​го мас​ла, 10 мл ук​су​са, 20 г са​ха​ра, соль по вку​су.
    Капусту без ко​че​рыж​ки на​ре​зать квад​ра​та​ми, а мор​ковь - тон​кой со​лом​кой. Все при​го​тов​лен​ное за​лить ки​пят​ком на 6 ми​нут, за​тем про​мыть хо​лод​ной во​дой. Уда​лить пло​до​нож​ку и се​ме​на у струч​ко​во​го пер​ца, на​ре​зать не​боль​ши​ми ку​соч​ка​ми и об​жа​рить в рас​ти​тель​ном мас​ле. На​до сле​дить за​тем, что​бы пе​рец при об​жа​ри​ва​нии не по​чер​нел. Соль, са​хар, ук​сус раз​вес​ти в 50 мл во​ды в та​кой про​пор​ции, что​бы ни один ком​по​нент не пре​об​ла​дал над дру​гим. 

    Капусту и мор​ковь по​ло​жить в кас​т​рю​лю, до​ба​вить ду​шис​тый пе​рец, ко​то​рый мож​но за​ме​нить смесью ду​шис​то​го пер​ца и чер​но​го пер​ца, влить мас​ло с об​жа​рен​ным крас​ным пер​цем и рас​т​вор са​ха​ра, ук​су​са и со​ли. Все хо​ро​шо пе​ре​ме​шать и ос​га​вить на 2 ча​са. За​тем вновь пе​ре​ме​шать. Пе​ре​ло​жить в са​лат​ни​цу, по​лить кун​жут​ным мас​лом или по​сы​пать пе​ре​жа​рен​ным и мо​ло​тым кун​жут​ным се​ме​нем. 

    Капустные блин​чи​ки
    0,5 кг ко​чан​ной ка​пус​ты, 50 г су​хо​го струч​ко​во​го крас​но​го пер​ца, 15 зе​рен ду​шис​то​го пер​ца, по 10 г кун​жут​но​го и про​ки​пя​чен​но​го рап​со​во​го мас​ла, соль, 5 г со​ево​го со​уса, 2 мл ук​су​са,5 г са​ха​ра, вэй​ц​зин (глю​та​мат нат​рия).
    Капусту вы​мыть, от​де​лить лис​тья от ко​че​рыж​ки. Ра​зог​реть в ско​во​ро​де рап​со​вое мас​ло, по​ло​жить в не​го пе​рец (крас​ный и ду​шис​тый) и про​жа​рить до по​тем​не​ния. За​тем вы​ло​жить в ско​во​ро​ду лис​тья ка​пус​ты и, по​со​лив, вы​лить со​евый со​ус. Жа​рить до тех пор, по​ка лис​тья не ста​нут мяг​ки​ми. За​тем об​лить лис​тья ук​су​сом и по​ло​жить в та​рел​ку для ох​лаж​де​ния. 

    Поджаренный пе​рец на​ре​зать мел​кой со​лом​кой. Рас​сте​лить ка​пус​т​ные лис​тья, по​ло​жить в каж​дый из них на​ре​зан​ный пе​рец и ска​тать тру​боч​кой. На​ре​зать эти тру​боч​ки кус​ка​ми по 3-4 см и раз​ло​жить на блю​де. Из ос​тав​шей​ся на блю​де под​ли​вы вы​нуть ду​шис​тый пе​рец, до​ба​вить вэй​ц​зин, кун​жут​ное мас​ло и, тща​тель​но раз​ме​шав, по​лить тру​боч​ки. 

    Рулет из ка​пус​ты ос​т​рый
    1 кг бе​ло​ко​чан​ной ка​пус​ты, 7 струч​ков крас​но​го пер​ца, 200 г са​ха​ра, 15 мл ук​су​са, 25 г кун​жут​но​го мас​ла, 1 г глю​та​ма​та нат​рия, 10 г реп​ча​то​го лу​ка, 1 г им​би​ря, соль по вку​су.
    Капусту раз​ре​зать по​по​лам, уда​лить ко​че​рыж​ку, от​с​ло​ить каж​дый лист, вы​ре​зать утол​щен​ную часть в цен​т​ре лис​та. Крас​ный струч​ко​вый пе​рец очис​тить от се​мян, на​ре​зать тон​кой со​лом​кой. Лис​тья ка​пус​ты за​лить на 5-10 ми​нут кру​тым ки​пят​ком. 

    Сковороду пос​та​вить на огонь, влить кун​жут​ное мас​ло, по​ло​жить пе​рец, об​жа​рить до тем​но-крас​но​го цве​та, до​ба​вить реп​ча​тый лук, им​бирь, са​хар. Влить 200 мл во​ды, при за​ки​па​нии - ук​сус, снять с ог​ня, ос​ту​дить. 

    Листья ка​пус​ты раз​ре​зать по​по​лам и скру​тить в ру​лет, уло​жить в при​го​тов​лен​ный со​ус, при​да​вить та​рел​кой и ма​ри​но​вать 4 ча​са. 

    На каж​дый ка​пус​т​ный лист мож​но по​ло​жить мел​ко на​ре​зан​ную мор​ковь, све​жий пе​рец, редь​ку и скру​тить в ви​де тру​боч​ки. 

    Острая ка​пус​та
    250 г цзяо цай - ка​пус​ты, спе​ци​аль​но вы​ра​щен​ной в про​вин​ции Шань​дун (мож​но за​ме​нить ки​тай​с​кой ка​пус​той), 25 г сви​но​го жи​ра, 10 г со​ево​го со​уса, 5 г са​ха​ра, 15 мл ук​су​са, вод​ный рас​т​вор зер​но​во​го крах​ма​ла, пе​реч​ное мас​ло по вку​су.
    Обрезать за​вяд​шие лис​тья и кор​ни, за​тем про​мыть ка​пус​ту и мел​ко на​ре​зать. 

    На силь​ном ог​не ра​зог​реть на ско​во​ро​де жир и пе​реч​ное мас​ло до по​яв​ле​ния лег​ко​го дым​ка. По​ло​жить ка​пус​ту и жа​рить, неп​ре​рыв​но по​ме​ши​вая. За​сы​пать са​хар, влить ук​сус и со​евый со​ус. Неп​ре​рыв​но по​ме​ши​вать до го​тов​нос​ти. Влить, по​ме​ши​вая, рас​т​вор крах​ма​ла Пе​ре​ложть ка​пус​ту на та​рел​ку и по​да​вать на стол. 

    Цветная ка​пус​та на «ло​то​се»
    250 г цвет​ной ка​пус​ты, 4 яич​ных жел​т​ка, 10 мл по​вар​с​ко​го хе​ре​са, 15 г со​ли, 10 г сви​но​го жи​ра, глю​та​мат нат​рия по вку​су, ку​ри​ный буль​он или во​да.
    Нарезать ка​пус​ту не​боль​ши​ми ку​соч​ка​ми и про​мытъ. 

    Тщательно пе​ре​ме​шать яич​ный бе​лок с по​ло​ви​ной ука​зан​но​го вы​ше ко​ли​чес​т​ва хе​ре​са соль​ю​иво​дой. Вы​лить по​лу​чен​ную смесь на та​рел​ку, по​мес​тить в па​ро​вар​ку и го​то​вить 4-5 ми​нут. Вы​нуть из па​ро​вар​ки и зак​рыть, что​бы пре​дох​ра​нить от ос​ты​ва​ния. 

    Разогреть на ско​во​ро​де мас​ло, вы​лить ос​тат​ки хе​ре​са, до​ба​вить соль, ку​ри​ный буль​он или во​ду. Вы​сы​пать ка​пус​ту и ва​рить до го​тов​нос​ти. За​тем до​ба​витъ глю​та​мат нат​рия и по​мес​тить ку​соч​ки ка​пус​ты на «ло​тос» из сва​рен​но​го на па​ру яич​но​го бел​ка. По​лить буль​оном и по​да​вать на стол. 

    Баклажаны с аро​ма​том ры​бы
    500 г бак​ла​жа​нов, 10 г им​би​ря (на​ре​зан​но​го со​лом​кой), 0,5 г чес​но​ка (тол​че​но​го), 0,5 г лу​ка-по​рея (на​ре​зан​но​го по​ло​жит), 10 мл хе​ре​са, 10 г со​ево​го со​уса, 10 г са​ха​ра, 5 мл ук​су​са, 1,5 г глю​та​ма​та нат​рия, 15 г све​же​го ос​т​ро​го пер​ца (на​ре​зан​но​го со​лом​кой), 10 г кун​жут​но​го мас​ла, 50 г рас​ти​те​яь​но​го мас​ла, 2,2 мл рас​т​во​ра крах​ма​ла, 50 мл ку​ри​но​го буль​она, 50 г ко​рич​не​вой со​евой пас​ты.
    Снять ко​жу​ру и на​ре​зать бак​ла​жа​ны по​лос​ка​ми дли​ной З,5 см. 

    Разогреть на ско​во​ро​де мас​ло и, ког​да оно за​ки​пит, всы​пать бак​ла​жа​ны. Жа​рить бак​ла​жа​ны с пе​ре​ме​ши​ва​ни​ем до раз​мяг​че​ния, а по​том вы​ло​жить их в от​дель​ную по​су​ду. 

    Раскалить ско​во​ро​ду, по​ло​жить на нее лук, им​бирь, чес​нок, ос​т​рый пе​рец и об​жа​рить до го​тов​нос​ти. За​тем до​ба​вить со​евую пас​ту, хе​рес, со​евый со​ус, са​хар, ук​сус, глю​та​мат нат​рия, ку​ри​ный буль​он и бак​ла​жа​ны. Тща​тель​но пе​ре​ме​шать, что​бы бак​ла​жа​ны хо​ро​шо про​пи​та​лись аро​ма​том со​уса. Влить тон​кой струй​кой рас​т​вор крах​ма​ла, неп​ре​рыв​но по​ме​ши​вая про​дукт и встря​хи​вая ско​во​ро​ду. Сбрыз​нуть кун​жут​ным мас​лом, вы​ло​жить на блю​до и по​да​вать на стол. 

    Тушеные бак​ла​жа​ны
    375 г бак​ла​жа​нов, 0,6 г глю​та​ма​та нат​рия, 9 мл по​вар​с​ко​го ви​на, 1,5 г лу​ка-по​рея (измель​чен​но​го), 27,5 г со​ево​го со​уса, 1,5 г им​би​ря (измель​чен​но​го), 12,5 г са​ха​ра, 90 мл ку​ри​но​го буль​она, 15 г рас​ти​тель​но​го мас​ла, 500 г рас​ти​тель​но​го мас​ла для жар​ки во фри​тю​ре (рас​хо​ду​ет​ся 45 г), 10 г жа​ре​но​го са​ха​ра.
    Промыть бак​ла​жа​ны и, при​ме​нив рез​ку с пе​ре​ка​ты​ва​ни​ем, на​ре​зать их клинь​ями. 

    Раскалить ско​во​ро​ду и вы​лить на нее рас​ти​тель​ное мас​ло. Ког​да мас​ло за​ки​пит, всы​пать бак​ла​жа​ны. Жа​рить бак​ла​жа​ны во фри​тю​ре до су​хо​го сос​то​яния, за​тем вы​нуть и слить с бак​ла​жа​нов мас​ло. 

    Слить со ско​во​ро​ды мас​ло, ос​та​вив лишь столь​ко, что​бы пок​рыть дно, и ра​зог​реть на силь​ном ог​не. До​ба​вить в мас​ло из​мель​чен​ный лук, им​бирь и влить ку​ри​ный буль​он. За​тем по​ло​жить жа​ре​ные бак​ла​жа​ны, до​ба​вить хе​рес, со​евый со​ус, са​хар и ко​рич​не​вую со​евую пас​ту. 

    Убавить огонь и ту​шить 1-2 ми​ну​ты. По​том на нес​коль​ко се​кунд сде​лать силь​ный огонь, до​ба​вить глю​та​мат нат​рия и 15 г рас​ти​тель​но​го мас​ла. Нес​коль​ко раз встрях​нуть ско​во​ро​ду, вы​ло​жи​та бак​ла​жа​ны на блю​до и по​да​вать на стол. 

    Салат из бак​ла​жа​нов с чес​но​ком
    200 г бак​ла​жа​нов, 10 г кун​жут​но​го мас​ла, 10 г со​ево​го coy​ca, 15 г чес​но​ка, 1 г глю​та​ма​та нат​рия, 2 мл ук​су​са.
    Баклажаны очис​тить, про​мыть, раз​ре​зать по​по​лам вдоль, уда​лить се​ме​на и ва​рить до го​тов​нос​ти на па​ру. Пос​ле это​го ох​ла​дить, на​ре​зать со​лом​кой, до​ба​вить со​евый со​ус, кун​жут​ное мас​ло, ук​сус, кон​цен​т​рат, соль. Про​дук​ты пе​ре​ме​шать, уло​жить гор​кой в са​лат​ник или на та​рел​ку, свер​ху по​сы​пать мел​ко​руб​ле​ным чес​но​ком. От​дель​но по​дать со​евый со​ус (25 г) или по​лить со​евым со​усом, сме​шан​ным с кун​жут​ным мас​лом, глю​та​ма​том нат​рия и ук​су​сом. 

    Морковь, жа​рен​ная с сель​де​ре​ем
    140 г мор​ко​ви, 60 г кор​ня сель​де​рея, 10 мл вод​ки, 5 г со​ево​го со​уса, 30 г сви​но​го са​ла, соль.
    Морковь и сель​де​рей очис​тить, на​ре​зать со​лом​кой, блан​ши​ро​вать, от​ки​нуть, по​ло​жить на силь​но наг​ре​тую ско​во​ро​ду с не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом жи​ра и, не​од​нок​рат​но встря​хи​вая ско​во​ро​ду, жа​рить. Пос​ле это​го до​ба​вить со​евый со​ус, вод​ку, соль и рас​топ​лен​ное сви​ное са​ло. 

    Салат из редь​ки с лу​ком
    180 г редь​ки, 10 г зе​ле​но​го лу​ка, 20 г кун​жут​но​го мас​ла.
    Редьку на​ре​зать со​лом​кой, сме​шать с на​ре​зан​ным зе​ле​ным лу​ком, до​ба​вить соль и кун​жут​ное мас​ло. Го​то​вый са​лат по​ло​жить в са​лат​ник. Мож​но от​дель​но по​дать го​ря​чую жид​кую ри​со​вую; ка​шу (да​мич-чжоу), ко​то​рую сва​рить обыч​ным спо​со​бом. 

    Шарики из ре​ди​са, жа​рен​ные во фри​тю​ре
    250 г ре​ди​са, 1 яй​цо, 200 г бо​бо​вой му​ки, 50 г ара​хи​со​во​го мас​ла, 500 г ара​хи​со​во​го мас​ла для про​жа​ри​ва​ния, соль и чер​ный пе​рец, лук-по​рей (мел​ко на​ре​зан​ный), им​бирь (мел​ко на​ре​зан​ный), по​ро​шок пя​ти спе​ций по вку​су.
    Вымыть и мел​ко на​ре​зал, ре​дис. До​ба​вить соль, им​бирь и ще​пот​ку по​рош​ка пя​ти спе​ций. Все пе​ре​ме​шать и сфор​мо​вать ша​ри​ки. Взбить яй​цо, сме​шать с му​кой и об​ва​лять в по​лу​чен​ной сме​си ша​ри​ки из ре​ди​са. 

    На силь​ном ог​не ра​зог​реть на ско​во​ро​де мас​ло до по​яв​ле​ния лег​ко​го дым​ка. Об​жа​рить ша​ри​ки во фри​тю​ре до об​ра​зо​ва​ния зо​ло​тис​то-ко​рич​не​вой ко​роч​ки. Вы​нуть ша​ри​ки и слить с них мас​ло, вы​ло​жить на блю​до, по​сы​пать пер​цем и солью и по​да​вать на стол. 

    Овощная смесь по-ки​тай​с​ки
    15 г су​ше​ных гри​бов, 1/4 ко​ча​на са​вой​с​кой ка​пус​ты, 2 мор​ко​ви, 1 ка​ба​чок, 2 стеб​ля лу​ка-по​рея, 1/2 го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 400 г ма​ри​но​ван​ных каш​та​нов, 400 г по​бе​гов бам​бу​ка (кон​сер​ви​ро​ван​ных), 1 ч. лож​ка глю​та​ма​та нат​рия, соль и пе​рец по вку​су, по​бе​ги со​евых бо​бов, 3 ст. лож​ки из​мель​чен​но​го ара​хи​са с пря​нос​тя​ми, со​евый со​ус по вку​су.
    Грибы за​мо​чить​в​хо​лод​ной во​де. Ка​пус​ту на​ре​зать по​лос​ка​ми, мор​ковь - по​лос​ка​ми, мо​ло​дой ка​ба​чок - тон​ки​ми лом​ти​ка​ми. Лук-по​рей раз​ре​зать вдоль по​по​лам, а за​тем на ку​соч​ки по 2 см. 

    Побеги бам​бу​ка и каш​та​ны от​ки​нуть на дур​ш​лаг, дать жид​кос​ти стечь, на​ре​зать тон​ки​ми лом​ти​ка​ми (луч​ше фи​гур​ным но​жом). Реп​ча​тый лук мел​ко на​ре​зать и об​жа​рить. Ка​пус​ту, мор​ковь, лук ту​шить вмес​те око​ло 15 ми​нут, при​ба​вив ста​кан во​ды. До​ба​вить глю​та​мат нат​рия, соль и пе​рец. Че​рез 5 ми​нут по​ло​жить ка​ба​чок и гри​бы, за​тем по​бе​ги со​евых бо​бов, каш​та​ны и по​бе​ги бам​бу​ка. До​ба​вить об​жа​рен​ный реп​ча​тый лук, смесь из​мель​чен​но​го ара​хи​са и со​евый со​ус. 

    «Рыбка» из шпи​на​та, жа​рен​ная во фри​тю​ре
    100 г лис​ть​ев шпи​на​та, 250 г рас​ти​тель​но​го мас​ла (рас​хо​ду​ет​ся 75 г), 75 г пше​нич​ной му​ки, 1 яй​цо, мо​ло​тый чер​ный пе​рец и соль по вку​су.
    Обрезать стеб​ли шпи​на​та, ос​та​вив толь​ко лис​тья. Тща​тель​но вы​мыть и стрях​нуть ос​тав​шу​юся во​ду. 

    Взбить в мис​ке яй​цо, до​ба​вить му​ку и соль. Тща​тель​но пе​ре​ме​шать и, что​бы по​лу​чить дос​та​точ​но жид​кий па​ни​ро​воч​ный сос​тав, до​лить во​ды. За​тем оку​нуть в па​ни​ров​ку лис​тья шпи​на​та. 

    На силь​ном ог​не ра​зог​реть на ско​во​ро​де мас​ло до по​яв​ле​ния лег​ко​го дым​ка. По од​но​му по​ло​жить в мас​ло лис​тья шпи​на​та и жа​рить их во фри​тю​ре до об​ра​зо​ва​ния хрус​тя​щей ко​роч​ки зо​ло​тис​то-ко​рич​не​во​го цве​та Вы​нул, лис​тья и стрях​нуть с них лиш​нее мас​ло. По​сы​пать пер​цем или по​дать пе​рец в от​дель​ной по​су​де. 

    Жареный шпи​нат
    300 г шпи​на​та, 100 г рас​ти​тель​но​го мас​ла, 2,5 г со​ли, 1,5 г глю​та​ма​та нат​рия, 0,5 мл вод​ки ма​отай.
    Вымьпъ шпи​на​ти стрях​нуть ос​тав​шу​юся во​ду, за​тем по​ло​жим шпи​нат в мис​ку с во​дой, по​со​лить, до​ба​вить глю​та​мат нат​рия и хо​ро​шо пе​ре​ме​шать. 

    На силь​ном ог​не ра​зог​реть на ско​во​ро​де мас​ло до по​яв​ле​ния лег​ко​го дым​ка. По​ло​жить на ско​во​ро​ду шпи​нат и жа​рить с пе​ре​ме​ши​ва​ни​ем до го​тов​нос​ти. Шпи​нат дол​жен по​лу​чить​ся хрус​тя​щим и неж​ным. Сбрыз​нув вод​кой ма​отай, по​дать на стол. 

    Жареный сель​де​рей
    500 г сель​де​рея, 15 г рас​ти​тель​но​го мас​ла, 15 г со​ево​го со​усам 2,5 г со​ли, мо​ло​тый ду​шис​тый чер​ный пе​рец по вку​су, лук-по​рея (измель​чен​ный).
    Обрезать лис​тья и кон​цы ко​реш​ков сель​де​рея, уда​лить жес​т​кие во​лок​на. Вы​мыть стеб​ли и стрях​нуть во​ду. На​ре​зать ку​соч​ка​ми дли​ной З см. 

    На силь​ном ог​не ра​зог​реть на ско​во​ро​де мас​ло до по​яв​ле​ния лег​ко​го дым​ка. Всы​пать в мас​ло мо​ло​тый пе​рец и жа​рить до чер​но​ты. За​тем вы​нуть пе​рец из ско​во​ро​ды, по​ло​жить ту​да из​мель​чен​ный лук и об​жа​рить, а по​том за​сы​пать сель​де​рей. За​лить со​евый со​ус, по​со​лить и тща​тель​но пе​ре​ме​шать. Зак​рыть ско​во​ро​ду крыш​кой и по​ту​шить сель​де​рей в те​че​ние нес​коль​ких се​кунд, пос​ле че​го вы​ло​жить на блю​до и по​дать на стол. 

    Тыква в мо​ло​ке
    375 г тык​вы, 95 мл мо​ло​ка, 9,5 г крах​ма​ла, 100 мл ку​ри​но​га буль​она, 2 г глю​та​ма​та нат​рия, 750 г рас​ти​тель​но​го мас​ла для про​жа​ри​ва​ния (рас​хо​ду​ет​ся око​ло 25 г).
    Снять с тык​вы ко​жу​ру и уда​лить мя​коть с се​меч​ка​ми. Вы​мы​та и на​ре​зать тык​ву кус​ка​ми тол​щи​ной 6 см, ши​ри​ной 8 см и дли​ной 16 см. Сде​лать на каж​дом кус​ке про​ре​зи глу​би​ной 1 см, а за​тем на​ре​зать бру​соч​ка​ми дли​ной 8 см и ши​ри​ной 2 см. 

    Раскалить ско​во​ро​ду и на​лить в нее мас​ло. До​вес​га мас​ло до ки​пе​ния и за​сы​пать ку​соч​ки тык​вы. Жа​рить во фри​тю​ре до раз​мяг​че​ния в те​че​ние 15 ми​нут. Слить со ско​во​ро​ды мас​ло, ос​та​вив толь​ко 10 г. Влить ку​ри​ный буль​он и за​сы​пать об​жа​рен​ные во фри​тю​ре ку​соч​ки тык​вы. Зак​рыть ско​во​ро​ду крыш​кой и ту​шить тык​ву в те​че​ние 2 ми​нут. До​ба​вить соль, глю​та​мат нат​рия и влить мо​ло​ко. За​тем мед​лен​но, неп​ре​рыв​но по​ме​ши​вая, влить рас​т​вор крах​ма​ла (9,5 г крах​ма​ла на 20 мл во​ды). Вы​ло​жить тык​ву на блю​до и по​да​вать на стол. 

    Жареные бо​бы
    600 г све​жих зе​ле​ных бо​бов мун (лу​ще​ных), 5 г со​ли, 5 г глю​та​ма​та нат​рия, 10 г са​ха​ра, 5 г лу​ка-по​рея (измель​чен​но​го), 75 г сви​но​го жи​ра, 75 мл ку​ри​но​го буль​она.
    Вымыть бо​бы и стрях​нуть во​ду. Ра​зог​реть на ско​во​ро​де жир, до​вес​ти его до ки​пе​ния и за​сы​пать бо​бы. Жа​рить с пе​ре​ме​ши​ва​ни​ем, за​тем до​ба​вить ку​ри​ный буль​он, соль, са​хар и глю​та​мат нат​рия. Зак​рыть ско​во​ро​ду крыш​кой, умень​шить огонь и ту​шить бо​бы до раз​мяг​че​ния. Всы​пать лук и встрях​нуть ско​во​ро​ду. Вы​ло​жить жа​ре​ные бо​бы на блю​до и по​да​вать на стол. 

    Китайские гри​бы с ка​пус​т​ны​ми ко​че​рыж​ками
    750 г ко​че​ры​жек ки​тай​с​кой ка​пус​ты, 75 г су​ше​ных ки​тай​с​ких гри​бов,15 г со​ево​го со​уса, 10 г са​ха​ра, 5 г глю​та​на​та нат​рия, 125 г сви​но​го жи​ра, 125 мл ку​ри​но​го буль​она, 5 г со​ли, 5 г кун​жут​но​го мас​ла, 35 мл вод​но​го рас​т​во​ра крах​ма​ла.
    Промыть и раз​ре​зать ка​пус​ту на че​ты​ре час​ти, за​тем за​мо​чить в во​де гри​бы на 30 ми​нут. От​ре​зать ос​т​рым но​жом жес​т​кие нож​ки. 

    На силь​ном ог​не ра​зог​реть на ско​во​ро​де жир (25 г) до по​яв​ле​ния лег​ко​го дым​ка. За​сы​пать ка​пус​т​ные ко​че​рыж​ки и жа​рить с пе​ре​ме​ши​ва​ни​ем. До​ба​вить 75 мл ку​ри​но​го буль​она, соль, 5 г со​ево​го со​уса, 5 г са​ха​ра и 2,5 г глю​та​ма​та нат​рия. Жа​рить ко​че​рыж​ки с пе​ре​ме​ши​ва​ни​ем до го​тов​нос​ти и на​пос​ле​док влить в ско​во​ро​ду 15 мл рас​т​во​рен​но​го крах​ма​ла. Вы​ло​жить на блю​до. 

    На чис​той ско​во​ро​де ра​зог​реть ос​тав​ший​ся жир и по​ло​жить ту​да гри​бы. До​ба​вить ос​тат​ки со​ево​го со​уса, ку​ри​но​го буль​она, са​ха​ра, глю​та​ма​та нат​рия и ту​шить, за​тем вы​лить на ско​во​ро​ду рас​т​вор крах​ма​ла и про​дол​жать ту​шить еще 1 ми​ну​ту. Сбрыз​нуть кун​жут​ным мас​лом и вы​лить на блю​до с ко​че​рыж​ка​ми. По​дать на стол. 

    Острый кар​то​фель, жа​рен​ный с пе​ре​ме​ши​ва​нием
    250 г кар​то​фе​ля, 100 г ма​ри​но​ван​ной зе​ле​ни гор​чи​цы, 10 г со​ли, 20 г ара​хи​со​во​го мас​ла, су​ше​ный ос​т​рый крас​ный пе​рец (измель​чен​ный) по вку​су, лук-по​рей (измель​чен​ный).
    Почистить, вы​мыть и на​ре​затъ кар​то​фель ку​би​ка​ми в 1 см. Мел​ко на​ре​зать зе​лень гор​чи​цы. 

    Разогреть на ско​во​ро​де мас​ло на силь​ном ог​не, за​сы​пать кар​то​фель и жа​рить до го​тов​нос​ти. Вы​нуть кар​то​фель (не сли​вая са ско​во​ро​ды мас​ло), вы​сы​пать в мас​ло пе​рец и об​жа​рить его. До​ба​вить лук, зе​лень гор​чи​цы и жа​рить до го​тов​нос​ти. За​тем по​ло​жи​тя кар​то​фель и про​дол​жать жа​рить, хо​ро​шо пе​ре​ме​ши​вая. Вы​ло​жить кар​то​фель на блю​до и по​да​вать на стол. 

    Жареный со​лом​кой кар​то​фель
    400 г кар​то​фе​ля, 25 г рас​ти​тель​но​го мас​ла, 15 г со​ево​го со​уса 4 г со​ли, 5 мл ук​су​са, лук-по​рей (измель​чен​ный), чер​ный пе​рец (го​ро​шек) по вку​су.
    Почистить и вы​мыть кар​то​фель. На​ре​зать со​лом​кой. 

    Бланшировать кар​то​фель, пог​ру​зив его на нес​коль​ко се​кунд в ки​пя​ток, за​тем вы​нуть и про​су​шить. На силь​ном ог​не ра​зог​реть на ско​во​ро​де мас​ло до по​яв​ле​ния лег​ко​го дым​ка. По​ло​жить на ско​во​ро​ду лук и пе​рец и об​жа​рить с пе​ре​ме​ши​ва​ни​ем. За​сы​пать кар​то​фель и тща​тель​но пе​ре​ме​шать. До​ба​вить со​евый со​ус, соль и ук​сус. Пе​ре​ме​шать, вы​ло​жить на блю​до и по​да​вать на стол. 

    Примечание. Блю​до мо​жет быть при​го​тов​ле​но с мя​сом, на​ре​зан​ным лом​ти​ка​ми, со​лом​кой или ку​би​ка​ми(100 г мя​са на 250 г кар​то​фе​ля), а так​же с зе​ле​ным пер​цем, мор​ковью, су​ше​ны​ми ки​тай​с​ки​ми гри​ба​ми, све​жи​ми гри​ба​ми, со​ле​ной, су​ше​ной ка​пус​той, рос​т​ка​ми бам​бу​ка, огур​ца​ми и дру​ги​ми ово​ща​ми. 

    Жареная спар​же​вая фа​соль
    300 г све​жей спар​же​вой фа​со​ли, 2,5 г со​ли, 5 г глю​та​мапм нат​рия, 40 г ара​хи​со​во​го мас​ла, 40 мл ку​ри​но​го буль​она.
    Удалить кон​цы струч​ков спар​же​вой фа​со​ли, раз​ло​мать их над​вое, про​мыть и стрях​нуть во​ду. 

    Раскалить ско​во​ро​ду, на​лить на нее мас​ло и наг​реть до по​яв​ле​ния лег​ко​го дым​ка. За​сы​пать фа​соль и жа​рить с пе​ре​ме​ши​ва​ни​ем, вре​мя от вре​ме​ни встря​хи​вая ско​во​ро​ду. До​ба​вить ку​ри​ный буль​он, соль и про​дол​жать пе​ре​ме​ши​вать, по​ка фа​соль не ста​нет мяг​кой и хрус​тя​щей. До​ба​вить глю​та​мат нат​рия и про​дол​жать жа​рить, встря​хи​вая ско​во​ро​ду, еще нес​коль​ко се​кунд. Вы​ло​жить фа​соль на блю​до и по​да​вать на стол. 

    Соленые ово​щи
    Репчатый лук, све​жий им​бирь, лук-по​рей, све​жий крас​ный пе​рец, че​че​ви​ца, спар​же​вая фа​соль, стеб​ли чес​но​ка (по вку​су), 200 г со​ли, 100 г су​ше​но​го ос​т​ро​го пер​ца, 15 г пер​ца-го​рош​ка, 50 т вод​ки ма​отай,150 г им​би​ря,100 г ко​рич​не​во​го са​ха​ра,5 л ки​пя​че​ной во​ды.
    Вымыть бан​ку, за​лить в нее хо​лод​ную ки​пя​че​ную во​ду и до​ба​вить соль, ос​т​рый пе​рец, вод​ку, им​бирь и са​хар. 

    Вымыть ово​щи (если не​об​хо​ди​мо, снять ко​жу​ру), слить во​ду, за​тем по​ло​жить ово​щи в бан​ку и плот​но зак​рыть. Пос​та​вить бан​ку в прох​лад​ное мес​то на пять дней. Дать ово​щам хо​ро​шо про​со​лить​ся и мож​но по​да​вать на стол. 

    Примечание. Для из​в​ле​че​ния ово​щей из бан​ки поль​зу​ют​ся спе​ци​аль​ны​ми чис​ты​ми па​лоч​ка​ми. В бан​ку ни в ко​ем слу​чае не дол​жен по​пасть жир. Для вос​ста​нов​ле​ния рас​со​ла пос​ле каж​до​го от​к​ры​тия бан​ки до​ба​вить ще​пот​ку со​ли. Ес​ли на по​вер​х​нос​ти рас​со​ла по​явит​ся пе​на, на​до до​ба​вить нем​но​го ко​рич​не​во​го са​ха​ра и вод​ки ма​отай. Чем доль​ше бу​дут вы​дер​жа​ны ово​щи, тем луч​ше. Изыс​кан​ны​ми счи​та​ют​ся со​ле​ные ово​щи хрус​тя​щие и с кис​лин​кой. 

    Острый со​евый тво​рог
    100 г на​ре​зан​но​го ку​би​ка​ми со​ево​го тво​ро​га, 100 г мел​ко на​руб​лен​ной пос​т​ной го​вя​ди​ны, 50 г очи​щен​ных бо​бов, 15 г ква​ше​ных чер​ных бо​бов, 50 г руб​ле​ных стре​лок чес​но​ка, 75 г рас​ти​тель​но​го мас​ла, рас​т​вор крах​ма​ла, со​евый со​ус, мо​ло​тый чер​ный пе​рец, мо​ло​тый ос​т​рый пе​рец.
    Поставить ско​во​ро​ду на силь​ный огонь. На​лить мас​ло и неп​ре​рыв​но по​ме​ши​вать его в те​че​ние 30 се​кунд. По​ло​жить на ско​во​ро​ду руб​ле​ную го​вя​ди​ну и об​жа​рить. По​ло​жить бо​бы и, по​сы​пая пер​цем, пе​ре​ме​шать. Влить во​ды, до​ба​вить со​евый тво​рог и, ак​ку​рат​но по​ме​ши​вая, до​вес​ти до ки​пе​ния. Умень​шить огонь и ту​шить 15 ми​нут. До​ба​вить руб​ле​ные стрел​ки чес​но​ка и пе​ре​ме​шать. Сде​лать силь​ный огонь, влить рас​т​вор крах​ма​ла и про​дол​жать пе​ре​ме​ши​вать, по​ка под​ли​ва не за​гус​те​ет. Вы​ло​жить на блю​до и, пе​ред тем как по​дать на стол, по​сы​пать мо​ло​тым чер​ным пер​цем. 

    «Восун» - са​лат с ос​т​ры​ми прип​ра​ва​ми
    250 г са​ла​та, 2-3 гри​ба «дре​вес​ные уши», нес​коль​ко ку​соч​ков ос​т​ро​го крас​но​го пер​ца, 50 г са​ха​ра, 5 г со​ли, 25 млук​су​са, 3 лом​ти​ка све​же​го им​бир​но​го кор​ня, 15 г кун​жут​но​го мас​ла.
    Нарезать тон​кой со​лом​кой им​бир​ный ко​рень и гри​бы «дре​вес​ные уши». Уда​лить ко​реш​ки и лис​тъя, снять ко​жи​цу со стеб​ля са​ла​та. Про​мыть са​лат в про​точ​ной во​де и на​ре​зать по​лос​ка​ми. Пе​ре​сы​пать солью и вы​дер​жать в те​че​ние 10 ми​нут. Вы​мыть и стрях​нуть во​ду. Уло​жить в мис​ку по​лос​ки са​ла​та, им​бирь, гри​бы и пе​рец, по​лить ук​су​сом, по​сы​пать са​ха​ром, а за​тем тща​тель​но пе​ре​ме​шать. Вы​ло​жить на блю​до и по​да​вать на стол. 

    Жареные со​евый тво​рог и кре​вет​ки
    75 г сы​рых кре​ве​ток (очи​щен​ных), 200 г мяг​ко​го со​ево​го тво​ро​га, 50 г сви​но​го жи​ра, 50 мл по​вар​с​ко​го ви​на, 4 г со​ли, 0,5 г глю​та​ма​та нат​рия, 10 г кун​жут​но​го мас​ла, 300 мл буль​она, 30 мл вод​но​го рас​т​во​ра крах​ма​ла.
    Промыть в про​точ​ной во​де мя​со кре​ве​ток. Тща​тель​но пе​ре​ме​шать в мис​ке мя​со кре​ве​ток, ви​но, глю​та​мат нат​рия и соль. На​ре​зать мел​ки​ми ку​би​ка​ми со​евый тво​рог, блан​ши​ро​вать в те​че​ние двух-трех ми​нут, вы​нуть и стрях​нуть ос​тат​ки во​ды. 

    Поставить ско​во​ро​ду («вок») на силь​ный огонь. Рас​то​пить жир. До​ба​вить буль​он, соль, глю​та​мат нат​рия, ви​но, со​евый тво​рог и мя​со кре​ве​ток. До​вес​ти до ки​пе​ния, умень​шить огонь и ту​шить в те​че​ние двух ми​нут. Влить рас​т​вор крах​ма​ла и кун​жут​ное мас​ло. Тща​тель​но пе​ре​ме​шать. Вы​ло​жить на блю​до и по​да​вать на стол. 

ЗАКУСКИ ИЗ ЯИЦ
    Вкусная за​кус​ка из яиц
    4-6 ку​ри​ных яиц, 2 ст. лож​ки со​ево​го со​уса, 7 ч. ло​жек от​ва​ра спе​ций (бадь​ян, ко​ри​ца, гвоз​ди​ка, чер​ный и ду​шис​тый пе​рец, фен​хель), 1 кап​ля та​бас​ко (или дру​го​го кет​чу​па из горь​ких пер​цев), 1 ч. лож​ка кун​жут​но​го или дру​го​го рас​ти​тель​но​го мас​ла, 1 ч. лож​ка са​ха​ра, 1 ще​пот​ка со​ли.
    Яйца ва​рить в те​че​ние 4-5 ми​нут, ох​ла​дить. Очис​тить от скор​лу​пы и вы​ло​жить их в мис​ку или дру​гую по​су​ду так, что​бы плот​но при​ле​га​ли к кра​ям по​су​ды. Спе​ции про​ва​рить в во​де и про​це​дить. 

    Из со​ево​го со​уса, мас​ла, от​ва​ра пря​нос​тей, со​ли и са​ха​ра сде​лать ма​ри​над. Ма​ри​над за​лить в по​су​ду с яй​ца​ми. Яй​ца ма​ри​ну​ют​ся 2-3 ча​са. Во вре​мя ма​ри​но​ва​ния яй​ца на​до пе​ре​во​ра​чи​вать и по​ли​вать ма​ри​на​дом. 

    Яйца ма​ри​но​ван​ные
    2 яй​ца, 10 г лу​ка реп​ча​то​го, 30 г со​ево​го со​уса (25 г по​да​ет​ся от​дель​но), 10 мл вод​ки, 10 г пет​руш​ки, 20 г са​ха​ра, 10 г ук​ро​па, бадь​ян, пе​рец ду​шис​тый, ко​ри​ца, гвоз​ди​ка, соль.
    Куриные или ути​ные яй​ца ва​рить в те​че​ние 10-12 ми​нут, опус​тить в хо​лод​ную во​ду, очис​тить от скор​лу​пы, на​ко​лоть в нес​коль​ких мес​тах и сно​ва ва​рить 10-15 ми​нут в во​де с до​бав​ле​ни​ем со​ево​го со​уса, вод​ки, бадь​яна, ду​шис​то​го пер​ца, ко​ри​цы, гвоз​ди​ки, им​би​ря, пет​руш​ки, ук​ро​па. Яй​ца на​ре​зать доль​ка​ми и уло​жить ве​ером на та​рел​ку. 

    Яйца аро​ма​тич​ные
    2 ку​ри​ных яй​ца, 10 мл чая аро​ма​ти​чес​ко​го, 5 г со​ли, 5 г са​ха​ра.
    Яйца от​ва​рить вкру​тую, очис​тить от скор​лу​пы и на​ко​лоть. В кас​т​рю​лю на​лить хо​лод​ную во​ду, всы​пать аро​ма​ти​чес​кий чай, соль и са​хар, жид​кость до​вес​ти до ки​пе​ния, а за​тем опус​тить в ки​пя​ток яй​ца и дер​жать на сла​бом ог​не до тех пор, по​ка они не при​об​ре​тут свет​ло-жел​тый цвет. Пос​ле это​го яй​ца вы​нуть, ох​ла​дить и хра​нить в хо​лод​ном мес​те. При по​да​че яй​ца на​ре​зать доль​ка​ми. 

    Ароматные яй​ца
    Свежие ути​ные или ку​ри​ные яй​ца по​ло​жить в чан на со​ло​му и прик​рыть ка​кой-ли​бо тру​хой. 

    Приготовить от​вар из чая, хвои, ко​то​рую мож​но за​ме​нить хвой​ным эк​с​т​рак​том, до​ба​вить со​ду и соль. Сме​шать от​вар с гли​ной, дре​вес​ной зо​лой и из​вес​тью. Ох​лаж​ден​ным от​ва​ром за​лить яй​ца и боль​ше ме​ся​ца дер​жать их в теп​лом мес​те. Го​то​вые яй​ца с тем​ным плот​ным жел​т​ком и проз​рач​ным бел​ком об​ла​да​ют не​пов​то​ри​мым аро​ма​том и по​да​ют​ся в ка​чес​т​ве хо​лод​ной за​кус​ки. 

    Яйца с вет​чи​ной
    400 г вет​чи​ны,4 яй​ца,1 ч. лож​ка му​ки, 65 г па​ни​ро​воч​ных су​ха​рей, жир для жа​ре​ния.
    Ветчину мел​ко по​ру​бить, яй​ца взбить, сме​шать с му​кой и па​ни​ро​воч​ны​ми су​ха​ря​ми. Из этой мас​сы при​го​то​вить клец​ки ве​ли​чи​ной с го​лу​би​ное яй​цо и об​жа​рить их во фри​тю​ре. Жа​рить в те​че​ние 5 ми​нут. От​дель​но по​дать рис и зе​ле​ный са​лат. 

    Яйца жа​ре​ные
    2 ку​ри​ных яй​ца, 20 г кун​жут​но​го мас​ла, твер​дый сыр.
    На силь​но ра​зог​ре​тую ско​во​ро​ду с жи​ром по​ло​жить мел​ко на​ре​зан​ный реп​ча​тый лук и об​жа​рить до зо​ло​тис​то​го цве​та. За​тем раз​бить яй​ца, и за​сы​пать их свер​ху тер​тым твер​дым сы​ром. Ког​да сыр рас​п​ла​вит​ся, по​дать в го​ря​чем ви​де. 

    Ча ен тан - яй​ца и чай
    6 яиц, 2 ста​ка​на во​ды, 1/2 ч. лож​ки ани​са, 1 ст. лож​ка со​ево​го со​уса, 2,5 ч. лож​ки чер​но​го чая, 1 ч. лож​ка со​ли.
    Яйца ва​рить в те​че​ние 10 ми​нут, быс​т​ро ох​ла​дить, очис​тить скор​лу​пу. Чай за​ва​рить ки​пят​ком, до​ба​вить анис, со​евый со​ус, соль, опус​тить в эту смесь яй​ца и нас​та​ивать их в те​че​ние 1 ча​са 30 ми​нут. Во​да дол​ж​на быть все вре​мя го​ря​чей. При​го​тов​лен​ные та​ким спо​со​бом яй​ца ки​тай​цы с удо​воль​с​т​ви​ем едят на зав​т​рак или во вре​мя пик​ни​ка. 

    Чайные яй​ца
    8 яиц, 3 ст. лож​ки чер​но​го чая «ки​мун», 1 ст. лож​ка мор​с​кой со​ли, 1 ч. лож​ка ки​тай​с​ко​го по​рош​ка из пя​ти спе​ций, 2 ст. лож​ки тем​но​го со​ево​го со​уса.
    Залить яй​ца во​дой и ва​рить 8-10 ми​нут. За​тем ох​ла​дить под стру​ей хо​лод​ной во​ды в те​че​ние 5 ми​нут. По​ка​тать и ос​то​рож​но на​да​вить на яй​ца так, что​бы скор​лу​па трес​ну​ла, но не сни​мать ее с яиц. 

    В не​боль​шой кас​т​рю​ле сме​шать чай, соль, по​ро​шок из спе​ций и со​евый со​ус, до​ба​вить нем​но​го во​ды. 

    Затем по​ло​жить яй​ца в один слой и, до​ве​дя до ки​пе​ния, ва​рить на мед​лен​ном ог​не в те​че​ние 30 ми​нут. Вык​лю​чить огонь и ос​та​вить яй​ца для ох​лаж​де​ния в той же сме​си. Пе​ред по​да​чей на стол очис​тить яй​ца от скор​лу​пы. 

    Китайский ом​лет
    2 ку​ри​ных яй​ца.
    Слегка взбить 2 яй​ца. Наг​реть не​боль​шую ско​во​ро​ду «вок» (с ан​тип​ри​гар​ным пок​ры​ти​ем). 

    Вылить яй​ца, слег​ка по​ме​шать, од​нов​ре​мен​но встря​хи​вая ско​во​ро​ду так, что​бы сы​рое яй​цо рас​тек​лось по всей по​вер​х​нос​ти. 

    Держать на ог​не око​ло 2 ми​нут. Ког​да ниж​няя часть за​гус​те​ет, а вер​х​няя еще ос​та​нет​ся жид​кой, пе​ре​вер​нуть ом​лет и го​то​вить еще 2 ми​ну​ты, по​ка не за​гус​те​ет. 

    Омлет с зе​ле​ным лу​ком
    2 ку​ри​ных яй​ца, 25 г зе​ле​но​го лу​ка, 30 г сви​но​го са​ла, 10 мл ри​со​вой вод​ки, 5 г кон​цен​т​ра​та, 5 г со​ли.
    Зеленый лук очис​тить, про​мыть и на​ре​зать ку​соч​ка​ми дли​ной 2-3 см. Яй​ца взбить, до​ба​вить кон​цен​т​рат, соль, зе​ле​ный лук, влить ри​со​вую вод​ку и пе​ре​ме​шать. 

    На силь​но ра​зог​ре​тую ско​во​ро​ду с жи​ром вы​лить взби​тую яич​ную смесь и под​жа​рить ее, встря​хи​вая ско​во​ро​ду на ог​не. 

    Омлет с лу​ком и шпи​на​том
    5 яиц, 200 г лу​ка-по​рея (на​ре​зан​но​го со​лом​кой), 100 г шпи​на​та, 100 г кун​жут​но​го мас​ла или сви​но​го жи​ра, 20 г со​ли.
    Взбить яй​ца, по​со​лить, до​ба​вить лук-по​рей и шпи​нат, за​тем тща​тель​но пе​ре​ме​шать. 

    Разогреть на ско​во​ро​де мас​ло. Влить взби​тые яй​ца и об​жа​ри​вать до по​яв​ле​ния с обе​их сто​рон зо​ло​тис​то-ко​рич​не​во​го от​тен​ка. Про​дол​жая жа​рить, раз​де​лить ом​лет на кус​ки. Вы​ло​жить на блю​до и по​да​вать на стол. 

    Бархатные яй​ца
    5 яиц, 50 г жа​ре​ной сви​ни​ны, 50 г рос​т​ков бам​бу​ка или зе​ле​но​го пер​ца, 12 г су​ше​ных ки​тай​с​ких гри​бов (за​мо​чен​ных в теп​лой во​де), 50 г лу​ка-по​рея, 25 г им​би​ря, нес​коль​ко мо​ле​вых по​бе​гов ко​ри​ан​д​ра, 5 г со​ли, 5 г глю​та​ма​та нат​рия, рас​т​во​рен​ный в во​де крах​мал, мо​ло​тый пе​рец, 100 г сви​но​го жи​ра.
    Нарезать не​боль​ши​ми лом​ти​ка​ми жа​ре​ное мя​со, рос​т​ки бам​бу​ка и гри​бы. Про​мыть лук-по​рей и им​бирь и на​ре​зать со​лом​кой. Взбить яй​ца, по​со​лить, до​ба​вить глю​та​мат нат​рия и пе​рец по вку​су. 

    Разогреть на ско​во​ро​де нем​но​го мас​ла. По​ло​жить жа​ре​ное мя​со, рос​т​ки бам​бу​ка, гри​бы, лук-по​рей, им​бирь и об​жа​рить. За​тем пе​ре​ло​жить со​дер​жи​мое ско​во​ро​ды в мис​ку со взби​ты​ми яй​ца​ми и пе​ре​ме​шать. 

    На силь​ном ог​не ра​зог​реть на ско​во​ро​де жир и влить в не​го при​го​тов​лен​ную смесь. Жа​рить на сред​нем ог​не до по​яв​ле​ния с обе​их сто​рон зо​ло​тис​то-ко​рич​не​во​го от​тен​ка. Влить, пе​ре​ме​ши​вая, буль​он и рас​т​вор крах​ма​ла для сгу​ще​ния. Сбрыз​нуть кун​жут​ным мас​лом, ук​ра​сить зе​ленью ко​ри​ан​д​ра и по​да​вать на стол. 

    Креветки с яй​цом
    10 яиц, 200 г кре​ве​ток (очи​щен​ных), бе​лок 1 яй​ца, 1,5 г крах​ма​ла, 5 г со​ли,10 г глю​та​ма​та нат​рия, 400 г сви​но​го жи​ра (рас​хо​ду​ет​ся око​ло 250 г), 25 мл по​вар​с​ко​го ви​на.
    Разбить в мис​ку яй​ла, до​ба​вить соль, глю​та​мат нат​рия и хо​ро​шо взбить. Вы​мыть кре​вет​ки и слить во​ду, а за​тем сме​шать с солью, яич​ным бел​ком и крах​ма​лом. 

    Поставить ско​во​ро​ду на силь​ный огонь. По​ло​жить и хо​ро​шо ра​зог​реть сви​ной жир. За​сы​пать кре​вет​ки и жа​рить до го​тов​нос​ти. Вы​нуть кре​вет​ки и слить жир. Сме​шать кре​вет​ки с яй​ца​ми. 

    Опять пос​та​вить ско​во​ро​ду на силь​ный огонь. По​ло​жить сви​ной жир (150 г) и хо​ро​шо ра​зог​реть. Влить смесь кре​ве​ток с яй​ца​ми и жа​рить, по​ме​ши​вая и пе​ри​оди​чес​ки встря​хи​вая ско​во​ро​ду. Сбрыз​нуть по​вар​с​ким ви​ном, вы​ло​жить на блю​до и по​да​вать на стол. 

    Жареные це​ли​ком яй​ца
    Яйца, соль, рас​ти​тель​ное мас​ло.
    Разогреть на ско​во​ро​де мас​ло. Взять по​лов​ник, на​лить в не​го нем​но​го мас​ла, за​тем раз​бить в по​лов​ник яй​цо и пог​ру​зить в ра​зог​ре​тое на ско​во​ро​де мас​ло. Ког​да яй​цо зат​вер​де​ет, вы​ло​жить со​дер​жи​мое по​лов​ни​ка на ско​во​ро​ду и жа​рить во фри​тю​ре до го​тов​нос​ти. 

    Ветчина с яй​цом
    3 яй​ца, 15 г вет​чи​ны, 50 г сви​но​го жи​ра, 0,5 г глю​та​ма​та нат​рия, 5 г лу​ка-по​рея (измель​чен​но​го), 4 г со​ли, 10 мл по​вар​с​ко​го ви​на, 300 мл буль​она.
    Мелко на​ре​зать вет​чи​ну. Взбить яй​ца и вы​лить в теп​ло​ус​той​чи​вую мис​ку. До​ба​вить по​вар​с​кое ви​но, глю​та​мат нат​рия, соль, лук-по​рей, буль​он и тща​тель​но пе​ре​ме​шать. 

    Полить смесь сви​ным жи​ром, пос​та​вить в па​ро​вар​ку и ва​рить на сла​бом ог​не в те​че​ние 15 ми​нут. Вы​нуть смесь из па​ро​вар​ки, по​сы​пать вет​чи​ной, вы​ло​жить на блю​до и по​да​вать на стол. 

    Яйца жа​ре​ные с по​ми​до​рами
    250 г по​ми​до​ров, 6 яиц, 10 г крах​ма​ла, 15 г со​ли, 30 г ара​хи​со​во​го мас​ла, нем​но​го им​би​ря, лу​ка-по​рея и глю​та​ма​та нат​рия.
    Взбить яй​ца, по​со​лить и до​ба​вить лук-по​рей. Ош​па​рить ки​пят​ком по​ми​до​ры, снять ко​жи​цу, раз​ре​зать по​ми​до​ры по​по​лам, а за​тем доль​ка​ми. На силь​ном ог​не ра​зог​реть на ско​во​ро​де 20 г ара​хи​со​во​го мас​ла. Об​жа​рить с пе​ре​ме​ши​ва​ни​ем яй​ца и, ког​да они бу​дут поч​ти го​то​вы, вы​нуть. 

    Снова наг​реть ско​во​ро​ду, влить мас​ло и хо​ро​шо ра​зог​реть. По​ло​жить из​мель​чен​ный лук-по​рей, им​бирь, по​ми​до​ры и жа​рить с пе​ре​ме​ши​ва​ни​ем. До​ба​вить яй​ца, соль, глю​та​мат нат​рия или са​хар по вку​су. Об​жа​рить. Ес​ли яй​ца по​лу​чат​ся очень жид​ки​ми, за​гус​тить не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом крах​ма​ла. Вы​ло​жить на блю​до и по​да​вать на стол. 

    Помидоры мож​но за​ме​нить зе​ле​ным пер​цем, огур​ца​ми или ка​пус​той. 

    Яичные оладьи
    4 яй​ца, 500 г рас​ти​тель​но​го мас​ла, 100 г крах​ма​ла, 150 г са​ха​ра, 2 яич​ных бел​ка.
    Взбить яй​ца, до​ба​вить 50 г крах​ма​ла и раз​ме​ши​вать до об​ра​зо​ва​ния од​но​род​ной мас​сы. При​го​то​вить па​ни​ро​воч​ный сос​тав, сме​шав яич​ный бе​лок и 50 г крах​ма​ла. 

    На силь​ном ог​не ра​зог​реть на ско​во​ро​де мас​ло. Влить яич​ную мас​су и рас​п​ре​де​лить ее по ско​во​ро​де так, что​бы по​лу​чил​ся блин тол​щи​ной 3 мм. Об​жа​рить блин с обе​их сто​рон, вы​нуть и на​ре​зать лом​ти​ка​ми ши​ри​ной 3 см. Об​мак​нуть в па​ни​ро​воч​ный сос​тав из яич​но​го бел​ка. 

    Снова наг​реть на ско​во​ро​де мас​ло и до​вес​ти его поч​ти до ки​пе​ния, а за​тем по​ло​жить в мас​ло оладьи и жа​рить до ян​тар​но​го цве​та. Вы​ло​жить на блю​до, по​сы​пать са​ха​ром и по​да​вать на стол. 

    Паровая дра​че​на
    8 яиц, 400 мл хо​лод​но​го буль​она, 7,5 г со​ли, 25 мл по​вар​с​ко​го ви​на, 5 г глю​та​ма​та нат​рия, 25 г сви​но​го жи​ра.
    Взбить яй​ца. Рас​т​во​рить в буль​оне соль. Сме​шать в боль​шой мис​ке буль​он и взби​тые яй​ца. 

    Влить по​вар​с​кое ви​но, до​ба​вить глю​та​мат нат​рия и тща​тель​но пе​ре​ме​шать. До​ба​вить сви​ной жир. 

    Поместить в па​ро​вар​ку и ва​рить в те​че​ние 30 ми​нут. Вы​ло​жить в кра​си​вую по​су​ду. Свер​ху на дра​че​ну мож​но по​ло​жить жа​ре​ное мя​со (мел​ко на​руб​лен​ное мя​со жа​рить с пе​ре​ме​ши​ва​ни​ем до го​тов​нос​ти, за​тем до​ба​вить буль​он, со​евый со​ус и рас​т​вор крах​ма​ла для сгу​ще​ния). 

МЯСНЫЕ ЗАКУСКИ
    Салат из мя​са пти​цы 1
    150-200 г от​вар​но​го и на​ре​зан​но​го на по​лос​ки мя​са пти​цы, 2-3 огур​ца, 3 ст. лож​ки со​ево​го со​уса, 1 ст. лож​ка ви​ног​рад​но​го ук​су​са, 1 ч. лож​ка са​ха​ра, 3 ст. лож​ки мо​ло​тых се​мян про​жа​рен​но​го кун​жу​та или мин​даль​ных оре​хов, 1 ще​пот​ка со​ли, 1 пу​чок ре​за​ной зе​ле​ни.
    Огурцы по​чис​тить, на​ре​зать ма​лень​ки​ми ку​би​ка​ми и блан​ши​ро​вать в те​че​ние 2 ми​нут в под​со​лен​ной ки​пя​щей во​де, об​су​шить и ох​ла​дить. В по​су​ду сло​жить на​ре​зан​ное мя​со, до​ба​вить все ос​таль​ные ин​г​ре​ди​ен​ты и пе​ре​ме​шать. Пос​та​вить в хо​ло​диль​ник ма​ри​но​вать​ся на 1-2 ча​са. Пе​ред по​да​чей по​сы​пать руб​ле​ной зе​ленью. 

    Салат из мя​са пти​цы 2
    150-200 г от​вар​но​го и на​ре​зан​но​го на по​лос​ки мя​са пти​цы, 2-3 огур​ца, 3 ст. лож​ки со​ево​го со​уса, 1 ст. лож​ка ви​ног​рад​но​го ук​су​са, 1 ч. лож​ка са​ха​ра, 3 ст. лож​ки мо​ло​тых се​мян про​жа​рен​но​го кун​жу​та или мин​даль​ных оре​хов, 1 ще​пот​ка со​ли, 1 пу​чок ре​за​ной зе​ле​ни.
    Огурцы по​чис​тить, на​ре​зать ма​лень​ки​ми ку​би​ка​ми и блан​ши​ро​вать в те​че​ние 2 ми​нут в под​со​лен​ной ки​пя​щей во​де, об​су​шить и ох​ла​дить. В по​су​ду сло​жить на​ре​зан​ное мя​со. По​верх до​ба​вить все ос​таль​ные ин​г​ре​ди​ен​ты и пе​ре​ме​шать. Пос​та​вить в хо​ло​диль​ник ма​ри​но​вать​ся на 1-2 ча​са. Пе​ред по​да​чей по​сы​пать руб​ле​ной зе​ленью. 

    Салат из по​чек
    250 г сви​ных по​чек, 35 г зе​ле​но​го са​ла​та, 5 г со​ево​го со​уса, 5 г кун​жут​но​го мас​ла, 2 г кон​цен​т​ра​та, 5 мл ук​су​са.
    Почки сви​ные за​чис​тить от пле​нок и жи​ра, про​мыть, на​ре​зать со​лом​кой, за​тем ош​па​рить ки​пят​ком, от​ки​нуть и ох​ла​дить. Зе​ле​ный са​лат пе​реб​рать, про​мыть, раз​ре​зать на 3 час​ти. На се​ре​ди​ну та​рел​ки по​ло​жить са​ло, свер​ху поч​ки, по​лить все со​евым со​усом, сме​шан​ным с кун​жут​ным мас​лом, кон​цен​т​ра​том и ук​су​сом. 

    Лапша, жа​рен​ная со сви​ни​ной
    200 г лап​ши «бо​бо​вая нить», 150 г мел​ко на​руб​лен​ной сви​ни​ны, 10 г лу​ка-по​рея, 5 г чес​но​ка, 5 г им​би​ря, 1 г мо​ло​то​го ос​т​ро​го пер​ца, 25 мл по​вар​с​ко​го ви​на, 40 г со​ево​го со​уса, 25 г ос​т​рой со​евой пас​ты,5 г глю​та​та​та нат​рия, 250 мл буль​она, 1,5 кг рас​ти​тель​но​го мас​ла для про​жа​ри​ва​ния (рас​хо​ду​ет​ся око​ло 100 г).
    Мелко на​ре​зать лук, им​бирь и чес​нок. 

    Поставить ско​во​ро​ду на силь​ный огонь, на​лить мас​ло и до​вес​ти его до ки​пе​ния. За​сы​пать лап​шу и жа​рить во фри​тю​ре до пол​но​го рас​п​рям​ле​ния. За​тем вы​нуть лап​шу и слить с нее мас​ло. Лап​шу не​об​хо​ди​мо жа​рить во фри​тю​ре на силь​ном ог​не в ки​пя​щем мас​ле (при сла​бом наг​ре​ве лап​ша по​лу​ча​ет​ся жес​т​кой). 

    Во из​бе​жа​ние пе​рег​ре​ва и сго​ра​ния лап​ши в ки​пя​щем мас​ле по ме​ре го​тов​нос​ти ее не​об​хо​ди​мо сра​зу же вы​ни​мать. Слить со ско​во​ро​ды мас​ло, ос​та​вив око​ло 75 г. По​ло​жить мел​ко на​руб​лен​ную сви​ни​ну и жа​рить с пе​ре​ме​ши​ва​ни​ем до го​тов​нос​ти. За​тем до​ба​вить ос​т​рую со​евую пас​ту и пе​ре​ме​шать со сви​ни​ной. За​сы​пать лук, им​бирь, чес​нок и мо​ло​тый ос​т​рый пе​рец. Пе​ре​ме​шать и влить по​вар​с​кое ви​но, буль​он и со​евый со​ус. За​сы​пать про​жа​рен​ную лап​шу и, ког​да под​ли​ва за​гус​те​ет, до​ба​вить глю​та​мат нат​рия и тща​тель​но пе​ре​ме​шать. Вы​ло​жить лап​шу на блю​до и по​да​вать на стол. 

    Холодный цып​ле​нок с пи​кан​т​ным вку​сом
    500 г цып​лен​ка, 15 г лу​ка-по​рея, 15 г се​мян кун​жу​та, 15 г са​ха​ра, 15 г ос​т​ро​го пе​реч​но​го мас​ла, 15 г кун​жут​ной пас​ты, 1 г мо​ло​то​го чер​но​го пер​ца, 40 г со​ево​го со​уса, 25 г кун​жут​но​го мас​ла, 2,5 г глю​та​ма​та нат​рия.
    Выпотрошить цып​лен​ка и тща​тель​но вы​мыть. Об​жа​рить се​ме​на кун​жу​та до зо​ло​тис​то-жел​то​го цве​та, а за​тем гру​бо пе​ре​мо​лоть. Мел​ко на​ре​зать лук-по​рей. Сме​шать се​ме​на кун​жу​та и лук-по​рей с са​ха​ром, ос​т​рым пе​реч​ным мас​лом, мо​ло​тым чер​ным пер​цем, со​евым со​усом и глю​та​ма​том нат​рия. 

    Положить цып​лен​ка в кас​т​рю​лю с во​дой и ва​рить до го​тов​нос​ти. Снять с ог​ня и пос​та​вить ох​лаж​дать​ся вмес​те с буль​оном. Вы​нуть цып​лен​ка, на​су​хо про​мок​нуть и сма​зать кун​жут​ным мас​лом. 

    Вынуть из цып​лен​ка кос​ти, на​ре​зать мя​со ку​соч​ка​ми, уложть на та​рел​ку. По​лить смесью прип​рав и по​сы​пать мо​ло​ты​ми се​ме​на​ми кун​жу​та. Пе​ред едой пе​ре​ме​шать. В ка​чес​т​ве до​пол​не​ния к со​усу мож​но до​ба​вить тол​че​ный чес​нок и сок им​бир​но​го кор​ня. По это​му ре​цеп​ту мо​жет быть при​го​тов​ле​но лю​бое мя​со. 

    Цыпленок бон-бон
    750 г жир​но​го мя​са цып​лен​ка, 10 г кун​жут​но​го мост, 10 г кун​жут​ной пас​ты, 15 г лу​ка-по​рея, 15 г са​ха​ра, 15 г ос​т​ро​го пе​реч​но​го мас​ла, 50 г со​ево​го со​уса, 5 г глю​та​ма​та нат​рия, 5 г се​мян кун​жу​та, 2,5 г мо​ло​то​го чер​но​го пер​ца.
    Обжарить се​ме​на кун​жу​та до хрус​тя​ще​го сос​то​яния и гру​бо пе​ре​мо​лоть. Мел​ко на​ре​зать лук-по​рей. 

    Приготовить со​ус: сме​шать се​ме​на кун​жу​та, лук-по​рей, кун​жут​ную пас​ту, са​хар, со​евый со​ус, пе​реч​ное мас​ло, глю​та​мат нат​рия и мо​ло​тый чер​ный пе​рец. 

    Положить цып​лен​ка в кас​т​рю​лю с ки​пя​щей во​дой и ва​рить да го​тов​нос​ти. За​тем вы​нуть и по​ло​жить в хо​лод​ную во​ду. Ког​да цып​ле​нок ос​ты​нет, слить с не​го во​ду и на​су​хо про​мок​нуть. За​тем сма​зать кун​жут​ным мас​лом. От​ре​зать нож​ки, крылья и груд​ку. Вы​нуть кос​ти. От​бить туш​ку так, что​бы от​де​ли​лось мя​со, за​тем раз​де​лить его на по​лос​ки и вы​ло​жить на та​рел​ку. 

    Подавать на стол вмес​те с со​усом. 

    Белая ку​ря​ти​на
    Цыпленок (1,25 кг), со​евый со​ус, кун​жут​ное мас​ло.
    Вымыть цып​лен​ка и вы​пот​ро​шить. По​ло​жить в кас​т​рю​лю с го​ря​чей во​дой и до​вес​ти до ки​пе​ния. Что​бы не лоп​ну​ла ко​жа, умень​шить огонь и ва​рить в те​че​ние ча​са. Слить буль​он и на​ре​зать цып​лен​ка ку​соч​ка​ми. По​да​вать к сто​лу вмес​те с со​евым со​усом и кун​жут​ным мас​лом в от​дель​ных пи​алах (во вре​мя едыв​них ма​ка​ют ку​соч​ки мя​са). 

    Вареная ут​ка
    Утка (1,5 кг), 25 г крас​но​го ри​са, 15 г со​ли, 75 г кус​ко​во​го cа​xa​ра, 50 мл по​вар​с​ко​го ви​на, 20 глу​ка-по​рея и им​би​ря,5 г се​мян ани​са, 2 л во​ды.
    Вымытьутку, ош​па​рить ки​пят​ком, за​тем опо​лос​нуть хо​лод​ной во​дой и про​мок​нуть. На​те​реть внут​рен​нюю по​лость солью. 

    Налить в жа​ров​ню во​ду. В тон​кую ткань за​вер​нуть крас​ный рис, лук, им​бирь, се​ме​на ани​са и по​ло​жить в жа​ров​ню. До​вес​ти до ки​пе​ния во​ду и, ког​да она ок​ра​сит​ся в крас​ный цвет, вы​нуть па​кет с прип​ра​ва​ми. По​ло​жить ут​ку. До​ба​вить кус​ко​вой са​хар, соль и ви​но. Умень​шить огонь и ту​шить ут​ку око​ло двух ча​сов, по​ка не ос​та​нет​ся 200 мл жид​кос​ти. 

    Продолжать жа​рить, за​чер​пы​вая под​ли​ву и по​ли​вая ут​ку. Ког​да ос​та​нет​ся лишь 100 мл под​ли​вы, вы​нуть ут​ку, слить с нее жид​кость и ос​ту​дить. 

    К по​да​че на стол на​ре​зать ку​соч​ка​ми. 

    Говядина в ос​т​ром со​усе
    500 г пос​т​ной сви​ни​ны, 50 г лу​ка-по​рея,50 мл по​вар​с​ко​го ви​на, 25 г са​ха​ра, 25 г ос​т​ро​го пе​реч​но​го мас​ла, 5 г со​ли, 25 г им​би​ря, 5 г глю​та​ма​та нат​рия, 40 г со​ево​го со​уса, 20 го​ро​шин чер​но​го пер​ца, 10 г се​мян кун​жу​та, 15 г су​ше​но​го ос​т​ро​го пер​ца, 150 мл буль​она, 1 кг рас​ти​тель​но​го мас​ла (рас​хо​ду​ет​ся око​ло 75 г).
    Разрезать го​вя​ди​ну на два кус​ка. На​ре​зать ку​соч​ка​ми лук-по​рей. На​ре​зать лом​ти​ка​ми им​бирь. На​ре​зать ос​т​рый пе​рец ма​лень​ки​ми ку​соч​ка​ми. Об​жа​рить се​ме​на кун​жу​та. 

    Замариновать на час го​вя​ди​ну в сме​си со​ли, лу​ка-по​рея, им​би​ря и ви​на. 

    Положить го​вя​ди​ну в теп​ло​ус​той​чи​вую мис​ку, пос​та​вить в па​ро​вар​ку и ва​рить до го​тов​нос​ти. Ос​ту​дить и на​ре​зать по​лос​ка​ми дли​ной 4 см и ши​ри​ной 1 см. Ра​зог​реть на ско​во​ро​де мас​ло, по​ло​жить го​вя​ди​ну и под​жа​рить во фри​тю​ре. Вы​нуть и слить мас​ло. 

    Оставив на ско​во​ро​де 25 г мас​ла, хо​ро​шо об​жа​рить го​ро​ши​ны пер​ца (пе​рец дол​жен при​го​реть). За​тем вы​нуть из ско​во​ро​ды го​ро​ши​ны пер​ца, по​ло​жить ос​т​рый пе​рец и об​жа​рить его до тем​но-крас​но​го цве​та. До​ба​вить лук-по​рей, им​бирь и жа​рить с пе​ре​ме​ши​ва​ни​ем в те​че​ние нес​коль​ких се​кунд. 

    Добавить буль​он, со​евый со​ус, са​хар и ос​тав​ше​еся по​вар​с​кое ви​но. По​ло​жить го​вя​ди​ну. До​вес​ти до ки​пе​ния, умень​шить огонь и ту​шить. Ког​да ос​та​нет​ся очень ма​ло под​ли​вы, до​ба​вить глю​та​мат нат​рия, а ког​да под​ли​ва ис​па​рит​ся пол​нос​тью, по​лить мя​со ос​т​рым пе​реч​ным мас​лом, по​сы​пать се​ме​на​ми кун​жу​та и тща​тель​но пе​ре​ме​щать. Уб​рать ку​соч​ки ос​т​ро​го пер​ца, вы​ло​жить на блю​до и по​да​вать на стол. 

    Точно так же по это​му ре​цеп​ту мож​но го​то​вить и ба​ра​ни​ну. 

    Нарезанный со​лом​кой цып​ле​нок с агар-ага​ром
    50 г ва​ре​но​го цып​лен​ка (по​ре​зан​но​го со​лом​кой), 100 г огур​цом (на​ре​зан​ных со​лом​кой), 25 г агар-ага​ра, со​евый со​ус, глю​та​мат нат​рия, кун​жут​ное мас​ло, са​хар, буль​он, ук​сус.
    Нарезать ку​соч​ка​ми агар-агар и про​мыть в про​точ​ной во​де. За​мо​чить в во​де до раз​бу​ха​ния. 

    Приготовить со​ус, сме​шав со​евый со​ус, глю​та​мат нат​рия, ук​сус, бе​лый са​хар, буль​он и пря​нос​ти по вку​су. 

    Положить агар-агар ша та​рел​ку, по​лить не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом со​ево​го со​уса и кун​жут​ным мас​лом. Пе​ре​ме​шать и рас​п​ре​де​лить по дну та​рел​ки. Свер​ху по​ло​жить мя​со цып​лен​ка и огур​цы. По​лить блю​до при​го​тов​лен​ным со​усом. Пе​ред тем как по​дать на стол блю​до, тща​тель​но пе​ре​ме​шать. 

    Гуляш из ба​ра​ни​ны
    500 г ба​ра​ни​ны (руль​ки или го​ляш​ки), 250 г бе​ло​го ре​ди​са, 2 доль​ки чес​но​ка, 200 г сви​ной шку​ры, со​евый со​ус, по​вар​с​кое ви​но, фен​хель, ко​ри​ца, са​хар, лук-по​рей, им​бирь, глю​та​мат нат​рия (по вку​су).
    Нарезатьбаранину ку​би​ка​ми. Очис​тить ре​дис и на​ре​зать ку​би​ка​ми. За​вер​нуть в ме​шо​чек из мар​ли фен​хель и ко​ри​цу. Ош​па​рить ки​пят​ком сви​ную шку​ру и тща​тель​но выс​к​рес​ти. За​мо​читъ ба​ра​ни​ну в во​де, а за​тем слить во​ду. 

    Положить в кас​т​рю​лю ба​ра​ни​ну, на​лить во​ду, до​ба​вить ре​дис, сви​ную шку​ру и дру​гие ком​по​нен​ты. До​вес​ти до ки​пе​ния, умень​шить огонь и ту​шить до го​тов​нос​ти. 

    Затем вы​нуть мя​со и раз​де​лить на не​боль​шие ку​соч​ки. Вы​нуть спе​ции, а сви​ную шку​ру из​мель​чить и опять по​ло​жить в буль​он. До​вес​ти до ки​пе​ния, снять пе​ну, а за​тем вы​лить под​ли​ву на мя​со. К сто​лу блю​до по​да​вать ох​лаж​ден​ным. 

    Вареная сви​ная ло​пат​ка
    5 кг сви​ной ло​пат​ки со шку​рой, 50 г со​ли, 50 мл по​вар​с​ко​го ви​на, 50 г со​ево​го со​уса, 200 г са​ха​ра, 25 г лу​ка-по​рея, 25 г им​би​ря, 15 г пер​ца го​рош​ком, 15 г се​мян ани​са, 15 г фен​хе​ля, буль​он.
    Вынуть кос​ти из сви​ной ло​пат​ки. От​с​к​рес​ти шку​ру от во​лос​ков и тща​тель​но вы​мыть. За​мо​чить на 2 ча​са в во​де. Вы​нуть и вы​су​шить. На​те​реть солью, пер​цем, се​ме​на​ми ани​са и от​ло​жить на 2 ча​са. 

    Положить сви​ни​ну в жа​ров​ню, на​лить со​евый со​ус и пос​та​вить на огонь Во вре​мя при​го​тов​ле​ния пе​ри​оди​чес​ки про​бо​вать мя​со вил​кой. Ког​да сви​ни​на бу​дет го​то​ва и весь жир рас​то​пит​ся, вы​нуть из жа​ров​ни. 

    На дно ско​во​ро​ды по​ло​жить де​ре​вян​ную ре​шет​ку и вы​ло​жить сви​ни​ну так, что​бы по​се​ре​ди​не ре​шет​ки ос​та​лось сво​бод​ное мес​то. До​ба​вить лук-по​рей, им​бирь, ви​но, соль, са​хар, пе​рец, се​ме​на ани​са и фен​хель (три пос​лед​ние спе​ции не​об​хо​ди​мо пред​ва​ри​тель​но за​вя​зать в мар​ле​вый ме​шо​чек). За​лить сви​ни​ну буль​оном, раз​бав​лен​ным во​дой, что​бы он пол​нос​тью пок​рыл мя​со. Пос​та​вить ско​во​ро​ду на силь​ный огонь и ва​рить в те​че​ние ча​са Сде​лать сла​бый огонь и ту​шить око​ло че​ты​рех ча​сов. Вы​ло​жить сви​ни​ну на блю​до, по​лить под​ли​вой и по​да​вать на стол. 

    Баклажаны, жа​рен​ные со сви​ни​ной
    120 г бак​ла​жа​нов, 90 г сви​ни​ны, 15 г сви​но​го жи​ра, 10 г со​ево​го со​уса, 10 г глю​та​ма​та нат​рия, 10 г крах​ма​ла, 3 г им​би​ря, соль.
    Баклажаны очис​тить, про​мыть, на​ре​зать лом​ти​ка​ми, за​мо​чить на 10-15 ми​нут в хо​лод​ной во​де, нем​но​го по​со​лить, от​ки​нуть на дур​ш​лаг об​жа​рить во фри​тю​ре. Сви​ную ко​рей​ку на​ре​зать лом​ти​ка​ми, смо​чить в крах​ма​ле и так​же об​жа​рить во фри​тю​ре. Чес​нок очис​тить и на​шин​ко​вать каж​дую доль​ку в дли​ну, зе​ле​ный лук на​ре​зать шпа​ла​ми дли​ной 2-3 см. Бак​ла​жа​ны вто​рич​но слег​ка об​жа​рить во фри​тю​ре. На рас​ка​лен​ную ско​во​ро​ду с жи​ром по​ло​жить чес​нок, лук, влить со​евый со​ус, нем​но​го буль​она, по​ло​жить сви​ную ко​рей​ку, глю​та​мат нат​рия, соль, крах​мал. Бак​ла​жа​ны нес​коль​ко раз хо​ро​шо пе​ре​ме​шать и пе​ре​ло​жить на де​сер​т​ную та​рел​ку. 

    Утка под гне​том по-нян​ц​зин​ски
    1 ут​ка, 150 г со​ли, пе​рец го​рош​ком, лук-по​рей, им​бирь, по​вар​с​кое ви​но (по вку​су).
    Разрезать ут​ку вниз от крыль​ев. 

    Обжарить смесь со​ли и пер​ца до жел​то​го цве​та и гру​бо пе​ре​мо​лоть. 

    Натереть ут​ку смесью со​ли с пер​цем. По​ло​жить в боль​шую мис​ку и, при​жав гру​зом, рас​п​лю​щить. 

    Через каж​дые два дня пе​ре​во​ра​чи​вать ут​ку, а по ис​те​че​нии двух не​дель вы​нуть и об​су​шить. 

    Вымыть ут​ку. По​ло​жить в мис​ку и до​ба​вить лук-по​рей, им​бирь и ви​но. Пос​та​вить мис​ку в па​ро​вар​ку и ва​рить ут​ку до го​тов​нос​ти. За​тем раз​ре​зать по​по​лам, уло​жить на блю​до и по​да​вать на стол. 

    Креветочные тос​ти​ки
    30 г сви​но​го са​ла, про​пу​щен​но​го че​рез мя​со​руб​ку, 200 г очи​щен​ных кре​ве​ток, про​пу​щен​ных че​рез мя​со​руб​ку, 0,25 ч. лож​ки со​ли; 1 ст. лож​ка ку​ку​руз​ной му​ки, 1 слег​ка взби​тый яич​ный бе​лок, бе​лый пе​рец, 3 тон​ких квад​рат​ных лом​ти​ка бе​ло​го хле​ба без ко​рок, 130 г кун​жут​ных зе​рен, 2,5 ста​ка​на рас​ти​тель​но​го мас​ла.
    Смешать са​ло, кре​вет​ки, соль, ку​ку​руз​ную му​ку и яич​ный бе​лок. Прип​ра​вить бе​лым пер​цем. На​ма​зать по​лу​чен​ным фар​шем лом​ти​ки хле​ба и по​сы​пать свер​ху тол​с​тым сло​ем зе​рен кун​жу​та. Вда​вить кун​жут в фарш и раз​ре​зать каж​дый лом​тик на 4 тре​уголь​ни​ка. 

    Нагреть мас​ло в ско​во​ро​де «вок» до по​яв​ле​ния дым​ка, слег​ка уба​вить огонь и ос​то​рож​но опус​тить тре​уголь​ни​ки на​ма​зан​ной сто​ро​ной вниз. Жа​рить в те​че​ние 2-3 ми​нут до зо​ло​тис​то​го цве​та. Об​су​шить на аб​сор​би​ру​ющей ку​хон​ной бу​ма​ге. По​да​ватв го​ря​чи​ми. 

    Баозцы со сви​ни​ной
    750 г сви​ни​ны с не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом жи​ра и шку​рой, 400 г же​ле из сви​ной шку​ры, 50 г со​ево​го со​уса, 1,5 г со​ли, 250 мл ки​пят​ка, 50 мл по​вар​с​ко​го ви​на, 25 г лу​ка-по​рея и им​би​ря, 100 г кун​жут​но​го мас​ла, 750 г пше​нич​ной му​ки, нем​но​го дрож​же​во​го тес​та, глю​та​мат нат​рия по вку​су.
    Снять сви​ную шку​ру, тща​тель​но вы​мыть и мел​ко на​ре​зать. Сме​шать ее с же​ле, а за​тем до​ба​вить со​евый со​ус, са​хар, глю​та​мат нат​рия, по​вар​с​кое ви​но, соль, лук-по​рей, им​бирь и кун​жут​ное мас​ло. Тща​тель​но пе​ре​ме​шать ру​кой или боль​шой лож​кой. 

    Смешать му​ку с тес​том-зак​вас​кой (треть тес​та-зак​вас​ки) и влить ки​пя​ток. Хо​ро​шо за​ме​сить, ска​тать в кол​бас​ку и раз​де​лить на 60 лом​ти​ков. 

    Смазать кун​жут​ным мас​лом дос​ку. За​тем ла​донью рас​п​лю​щить каж​дый лом​тик тес​та и рас​ка​тать в тон​кий блин. По​ло​жить в центр каж​до​го бли​на нем​но​го на​чин​ки, за​тем соб​рать края бли​на вмес​те и плот​но скру​тить. Сло​жить ба​оц​зы уз​лом вниз на па​ро​вое си​то и ва​рить на па​ру в те​че​ние 10 ми​нут. 

    Баоцзы с жа​ре​ной сви​ни​ной
    1,5 кг дрож​же​во​го тес​та (тес​та-зак​вас​ки), 500 г на​чин​ки из жa​pe​ной сви​ни​ны, 200 г са​ха​ра, 30 г пи​ще​вой со​ды, пе​кар​с​кий по​ро​шок.
    Смешать тес​го-зак​вас​ку с со​дой и хо​ро​шо за​ме​сить. До​ба​вить са​хар, пе​кар​с​кий по​ро​шок и вы​ме​сить. Слег​ка по​сы​пать дос​ку му​кой и ска​тать на ней тес​то в длин​ную кол​бас​ку. Раз​ре​зать кол​бас​ку на 20 лом​ти​ков, сплю​шить каж​дый лом​тик ла​донью и рас​ка​тать в тон​кий блин. 

    Положить в центр каж​до​го бли​на нем​но​го на​чин​ки, за​тем соб​рать края бли​на вмес​те и при​щип​нуть. 

    Положить каж​дый пи​ро​жок на ку​сок про​мас​лен​ной бу​ма​ги, за​тем вы​ло​жить их на па​ро​вое си​то и ва​рить в те​че​ние 10 ми​нут. 

    Маленькие ба​оц​зы со сви​ни​ной
    1,5 кг дрож​же​во​го тес​та (тес​та-зак​вас​ки), 2 кг мяс​ной на​чин​ки, пи​ще​вая со​да.
    Смешать тес​то-зак​вас​ку с со​дой и хо​ро​шо за​ме​сить. За​тем ска​тать тес​то в длин​ную кол​бас​ку и раз​ре​зать на 100 лом​ти​ков. Рас​ка​тать каж​дый лом​тик в блин, по​ло​жить в центр на​чин​ку и, соб​рав края бли​на в склад​ки, об​жать, ос​та​вив ввер​ху, над на​чин​кой, не​боль​шое от​вер​с​тие. По​ло​жить на па​ро​вое си​то и на силь​ном ог​не ва​рить в те​че​ние 8 ми​нут. По​да​вать го​ря​чи​ми. 

    Паровые ба​оц​зы со сви​ни​ной и кре​вет​ка​ми
    500 г сви​ни​ны (измель​чен​ной), 25 г се​мян кун​жу​та, 125 г мя​са кре​ве​ток (измель​чен​но​го), 25 г со​ли, 1 яич​ный бе​лок, 5 г крах​ма​ла, 250 г пше​нич​ной му​ки.
    Обжарить се​ме​на кун​жу​та на сла​бом ог​не до зо​ло​тис​то-жел​то​го цве​та, а за​тем пе​ре​мо​лоть в по​ро​шок. 

    Тщательно про​мыть мя​со кре​ве​ток и слить во​ду. До​ба​вить соль, яич​ный бе​лок и тща​тель​но пе​ре​ме​шать. До​ба​вить крах​мал и пе​ре​ме​ши​вать до об​ра​зо​ва​ния од​но​род​ной мас​сы. 

    Просеять му​ку и, пос​те​пен​но вли​вая во​ду, хо​ро​шо за​ме​сить тес​то. Вы​ло​жить тес​то на по​сы​пан​ную му​кой дос​ку, ска​тать в длин​ную кол​бас​ку и раз​ре​зать​на 40 лом​ти​ков. Рас​ка​тать каж​дый лом​тик в фор​ме лис​та ло​то​са На каж​дый лист по​ло​жить на​чин​ку из сви​ни​ны и нем​но​го мя​са кре​ве​ток. 

    Собрать края вок​руг вер​хуш​ки на​чин​ки в склад​ки и плот​но сле​пить. По​ло​жить ба​оц​зы на па​ро​вое си​то и ва​рить на силь​нее ог​не вт ече​ние 6 ми​нут. От​к​рыть па​ро​вой ко​тел, до​ба​вить нем​но​го во​ды, зак​рыть и ва​рить еще 2 ми​ну​ты. 

    Баоцзы «снеж​ные ути​ные яй​ца»
    600 г на​чин​ки из крас​ных бо​бов, 500 г пше​нич​ной му​ки, 125 г са​ха​ра, 80 г сви​но​го жи​ра, 20 г пе​кар​с​ко​го по​рош​ка, 3 яй​ца, 175 мл мо​ло​ка, 1 кг ара​хи​со​во​го мас​ла (рас​хо​ду​ет​ся око​ло 100 г).
    Смешать му​ку, са​хар, яй​ца, сви​ной жир и мо​ло​ко. До​ба​вить пе​кар​с​кий по​ро​шок и за​ме​сить тес​то. Раз​ре​зать тес​то на 40 кус​ков. Рас​ка​тать каж​дый ку​сок в плос​кий блин, по​ло​жить в центр нем​но​го на​чин​ки, за​вер​нуть края вверх и об​жать, при​дав фор​му ути​но​го яй​ца. 

    Жарить «ути​ные яй​ца» во фри​тю​ре до зо​ло​тис​то-ко​рич​не​во​го цве​та. Об​ва​лять в са​ха​ре и по​да​вать на стол. 

    Паровые ба​оц​зы «пер​сик»
    750 г дрож​же​во​го тес​та (тес​та-зак​вас​ки), 300 г на​чин​ки из крас​ных бо​бов, во​да от бу​ро​го ри​са и сок зе​ле​ных ово​щей для при​да​ния цве​та.
    Смешать тес​то-зак​вас​ку с со​дой и хо​ро​шо за​ме​сить тес​то. Вы​тя​нуть тес​то в кол​бас​ку и раз​ре​зать на 20 кус​ков. Рас​ка​тать каж​дый ку​сок в плос​кий блин, по​ло​жить в центр нем​но​го на​чин​ки, за​вер​нуть края вверх и об​жать, при​дав фор​му пер​си​ка. Сма​зать свер​ху во​дой из-под крас​но​го ри​са. Сме​шать не​боль​шое ко​ли​чес​т​во тес​та-зак​вас​ки с со​ком зе​ле​ных ово​щей и хо​ро​шо за​ме​сит. Вы​ле​пить из «зе​ле​но​го тес​та» лис​точ​ки и при​ле​пить к ниж​ней час​ти «пер​си​ка». 

    Уложить на па​ро​вое си​то и ва​рить до го​тов​нос​ти. 

    Печеные ба​оц​зы с мя​сом
    500 г пше​нич​ной му​ки, 600 г све​жей сви​ной на​чин​ки, 300 мл во​ды.
    Смешать му​ку с хо​лод​ной во​дой и хо​ро​шо за​ме​сить до об​ра​зо​ва​ния гус​той пас​ты. Раз​ре​зать тес​то на 20 кус​ков. Рас​ка​тать каж​дый ку​сок в плос​кий блин, по​ло​жить в центр 30 г на​чин​ки, при​щип​нуть края, а за​тем, слег​ка при​жав свер​ху ла​донью, сплю​щить пи​ро​жок. 

    Смазать про​ти​вень мас​лом, вы​ло​жить на не​го пи​рож​ки и печь до зо​ло​тис​то-ко​рич​не​во​го цве​та. 

    Цзяоцзы от​вар​ные
    500 г пше​нич​ной му​ки, во​да, на​чин​ка (мяс​ная, овощ​ная или из мя​са и ово​щей).
    Начинку при​го​то​вить по ре​цеп​ту под наз​ва​ни​ем «сви​ная на​чин​ка», опи​сан​но​му в при​ло​же​нии. 

    Просеять му​ку и, пос​те​пен​но до​ли​вая хо​лод​ную во​ду (ле​том му​ку с во​дой за​ме​ши​вать в про​пор​ции 10:4, а зи​мой -10:4,5), за​ме​сить гус​тое тес​то. Нак​рыть мис​ку с тес​том мок​рой тряп​кой и ос​та​вить на пол​ча​са. За​тем по​ло​жить тес​то на по​сы​пан​ную му​кой дос​ку и ска​тать в кол​бас​ку тол​щи​ной 3 см. Раз​ре​зать на 60 лом​ти​ков. Ла​донью рас​п​лю​щить каж​дый лом​тик и рас​ка​тать в тон​кий блин око​ло 5 см в ди​амет​ре. 

    Расстелить блин​чик на ла​до​ни ле​вой ру​ки. Лож​кой по​ло​жить по​ло​су на​чин​ки в центр блин​чи​ка, а за​тем обе​ими ру​ка​ми сло​жить блин​чик и, при​дав ему фор​му по​лу​ме​ся​ца, при​щип​нуть края. 

    Вскипятить в кас​т​рю​ле во​ду. По​ло​жить по оче​ре​ди цзя​оц​зы и, что​бы они не слип​лись, по​ме​шать па​лоч​ка​ми ку​ай​цзы или боль​шой лож​кой. Зак​рыть крыш​кой и до​вес​ти до ки​пе​ния на силь​ном ог​не, за​тем до​лить нем​но​го хо​лод​ной во​ды и опять до​вес​ти до ки​пе​ния. Пов​то​рить так два или три ра​за. Ког​да тес​то и на​чин​ка бу​дут мяг​ки​ми, цзя​оц​зы го​то​вы. Вы​нуть из во​ды и по​да​вать на стол. 

    Цзяоцзы жа​ре​ные
    250 г пше​нич​ной му​ки, 300 г све​жей сви​ной на​чин​ки, 150 г сви​но​го жи​ра, ки​пя​ток.
    Просеять му​ку и, пос​те​пен​но до​ли​вая ки​пя​ток, за​ме​сить гус​тое тес​то. За​тем ска​тать тес​то в кол​бас​ку и раз​ре​зать на 20 лом​ти​ков. Ла​донью сплю​щить каж​дый лом​тик и рас​ка​тать в тон​кий блин. По​ло​жить в центр нем​но​го на​чин​ки и, сло​жив блин​чик по​по​лам, при​щип​нуть края. Цзя​оц​зы дол​ж​ны по​лу​чить​ся в фор​ме по​лу​ме​ся​ца. 

    Хорошо рас​ка​лить плос​кую ско​во​ро​ду. По​ло​жить сви​ной жир и ра​зог​ре​вать его на сред​нем ог​не. Вы​ло​жить на дно ско​во​ро​ды цзя​оц​зы так, что​бы они не пе​рек​ры​ва​ли друг дру​га, и жа​рить, пе​ри​оди​чес​ки по​во​ра​чи​вая ско​во​ро​ду (для то​го что​бы рав​но​мер​но рас​п​ре​де​лить наг​рев). Жа​рить до зо​ло​тис​то-ко​рич​не​во​го цве​та, а за​тем до​ба​вить нем​но​го во​ды, зак​рыть ско​во​ро​ду и ту​шить, по​ка жа​ре​ная ко​роч​ка не раз​мяг​чит​ся. По​да​вать на стол го​ря​чи​ми. 

ПЕРВЫЕ БЛЮДА
СУПЫ
    Китайский ку​ри​ный буль​он
    0,5 кг ку​ри​цы, 1 рас​щеп​лен​ная сви​ная руль​ка, 4 лом​ти​ка им​бир​но​го кор​ня, 4 на​ре​зан​ных пе​рыш​ка зе​ле​но​го лу​ка, 1 ст. лож​ка на​шин​ко​ван​ной пет​руш​ки, 8 ста​ка​нов во​ды.
    Поместить все ин​г​ре​ди​ен​ты в боль​шую кас​т​рю​лю, за​лить во​дой и до​вес​ти до ки​пе​ния. Снять пе​ну. Умень​шить огонь, прик​рыть крыш​кой и ва​рить на мед​лен​ном ог​не 3 ча​са. 

    Процедить буль​он че​рез си​то, выс​т​лан​ное мар​лей, и ос​та​вить до пол​но​го ох​лаж​де​ния. Хра​нить в зак​ры​той по​су​де в хо​ло​диль​ни​ке или за​мо​ро​зить не​боль​ши​ми пор​ци​ями. 

    Китайские по​ва​ра, го​то​вя рыб​ные блю​да, ис​поль​зу​ют ку​ри​ный буль​он, а не рыб​ный от​вар. Мо​же​те ис​поль​зо​вать рыб​ный от​вар по сво​ему ус​мот​ре​нию. 

    Китайский суп из ку​ри​цы с ку​ку​ру​зой
    1 це​лая ку​ри​ца или на​ре​зан​ная ку​соч​ка​ми (1 кг), 2 л (8 ча​шек) во​ды, ку​со​чек све​же​го им​би​ря (2,5 см), 1 лу​ко​ви​ца, 4 го​ро​ши​ны чер​но​го пер​ца, 3 ве​точ​ки пет​руш​ки, 1 ч. лож​ка со​ли, 470-грам​мо​вая бан​ка пас​то​об​раз​ной ку​ку​ру​зы (cre​amed corn), соль, пе​рец, 2 ку​би​ка ку​ри​но​го буль​она, 1 ч. лож​ка кун​жут​но​го мас​ла (se​sa​me oil), 4 ст. лож​ки ку​ку​руз​ной му​ки, 4 ст. лож​ки во​ды, 2 яич​ных бел​ка, 2 ст. лож​ки во​ды до​пол​ни​тель​но, 2 лом​тя вет​чи​ны, 5 стеб​лей зе​ле​но​го лу​ка, 1/2 ч. лож​ки тер​то​го све​же​го им​би​ря до​пол​ни​тель​но, 4 стеб​ля зе​ле​но​го лу​ка до​пол​ни​тель​но.
    Основа боль​шин​с​т​ва ки​тай​с​ких су​пов - хо​ро​ший ку​ри​ный буль​он. Мож​но ис​поль​зо​вать ку​ри​цу це​ли​ком. Часть го​то​вой ку​ри​цы, на​ре​зан​ной на ку​соч​ки, мо​жет бытъ до​бав​ле​на в суп, ос​тав​шу​юся часть мож​но упот​ре​бить в дру​гие блю​да. Ку​ри​ца ку​соч​ка​ми ис​поль​зу​ет​ся точ​но так же. 

    Положить ку​ри​цу в кас​т​рю​лю, до​ба​вить во​ду, пе​рец-го​ро​шек, очи​щен​ный и на​ре​зан​ный лом​ти​ка​ми им​бирь, очи​щен​ную и на​ре​зан​ную на чет​вер​туш​ки лу​ко​ви​цу, пет​руш​ку и соль До​вес​ти до ки​пе​ния на сред​нем ог​не, тща​тель​но уда​лять об​ра​зу​ющу​юся пе​ну, умень​шить огонь и ва​рить на сла​бом ог​не 1 час 30 ми​нут. Уда​лить всю пе​ну с по​вер​х​нос​ти буль​она, про​це​дить буль​он, шесть ча​шек ос​та​вить на при​го​тов​ле​ние су​па. 

    Смешать в боль​шой кас​т​рю​ле 6 ча​шек буль​она, ку​ку​руз​ную пас​ту, раз​мя​тые буль​он​ные ку​би​ки, ос​та​ток им​би​ря (тер​то​го), на​ре​зан​ный ко​леч​ка​ми зе​ле​ный лук (5 стеб​лей), соль, пе​рец и кун​жут​ное мас​ло, до​вес​ти до ки​пе​ния. Сме​шать в од​но​род​ную пас​ту ку​ку​руз​ную му​ку и 4 лож​ки во​ды, до​ба​вить в суп, пе​ре​ме​ши​вать до тех пор, по​ка суп не за​ки​пит и не за​гус​те​ет, умень​шить огонь, ки​пя​тить 1 ми​ну​ту. 

    Слегка взбить яич​ные бел​ки и ос​тав​ше​еся ко​ли​чес​т​во во​ды ввес​ти в суп тон​кой струй​кой, хо​ро​шо по​ме​ши​вая. 

    Срезать мя​со с ку​ри​цы (или ку​соч​ков), мел​ко на​шин​ко​вать (нуж​на при​мер​но 1 чаш​ка шин​ко​ван​ной ку​ря​ти​ны). До​ба​вить то​нень​кие плас​тин​ки вет​чи​ны и ку​ри​но​го мя​са в суп, ос​то​рож​но пе​ре​ме​шать. Свер​ху по​сы​пать ос​тав​шим​ся мел​ко на​ре​зан​ным зе​ле​ным лу​ком. 

    Бульон с по​ми​до​ра​ми и яич​ны​ми хлопь​ями
    125 г по​ми​до​ров, 1 яй​цо, 10 мл ви​на (хе​ре​са или конь​яка, раз​бав​лен​но​го во​дой 1:1), 5 г со​ево​го со​уса, 1 г кон​цен​т​ра​та (глу​та​ми​на​та нат​рия), 5 г кун​жут​но​го или дру​го​го рас​ти​тель​но​го шас​ла, 1 г им​би​ря (же​ла​тель​но в по​рош​ке), соль по вку​су.
    Помидоры про​мыть, вы​ре​зать пло​до​нож​ку, ош​па​рить ки​пят​ком, снять ко​жи​цу, на​ре​зать мел​ки​ми доль​ка​ми. Под​го​тов​лен​ные по​ми​до​ры по​ло​жить в кас​т​рю​лю, влить го​то​вый буль​он (луч​ше ку​ри​ный), до​вес​ти до ки​пе​ния, снять пе​ну, влить тон​кой струй​кой, по​ме​ши​вая, пред​ва​ри​тель​но взби​тое яй​цо, до​ба​вить спе​ции. 

    Подавать в пи​але или глу​бо​кой та​рел​ке. По же​ла​нию по​сы​пать из​ре​зан​ным зе​ле​ным лу​ком или кин​зой. 

    Бульон с ба​ра​ни​ной и сы​чу​ань​с​кой ка​пус​той
    110 г ба​ра​ни​ны, 50 г сы​чу​ань​с​кой ма​ри​но​ван​ной ка​пус​ты, 10 мл ри​со​вой вод​ки, 5 г кон​цен​т​ра​та, 5 г со​ево​го со​уса, 1 г квас​цов, 1 г со​ли.
    Сычуаньская ка​пус​та на​по​ми​на​ет редь​ку. В пи​шу упот​реб​ля​ет​ся в ма​ри​но​ван​ном ви​де, в со​че​та​нии с дру​ги​ми про​дук​та​ми для при​го​тов​ле​ния го​ря​чих блюд и в ка​чес​т​ве гар​ни​ров к буль​онам. 

    Баранину-мякоть зад​ней но​ги, за​чис​тить от жи​ра и на​ре​зать лом​ти​ка​ми. Сы​чу​ань​с​кую ка​пус​ту от​жать. Вна​ча​ле ба​ра​ни​ну, а за​тем ка​пус​ту ош​па​рить ки​пят​ком, от​ки​нуть, по​ло​жив в су​по​вую мис​ку или пи​алу и влить го​то​вый пред​ва​ри​тель​но вски​пя​чен​ный ку​ри​ный буль​он, зап​ра​вить кун​жут​ным мас​лом. 

    Бульон с те​шей ка​лу​ги
    25 г су​ше​ной те​ши ка​лу​ги, 110 г ку​ри​цы, 30 г зе​ле​но​го го​рош​ка, 3 г сви​но​го са​ла, 10 мл ри​со​вой вод​ки, 10 г им​би​ря, 5 г кон​цен​т​ра​та, 1 г квас​цов, 5 г со​ево​го со​уса, 5 г кун​жут​но​го мас​ла, 1 г со​ли.
    Вареную ку​ри​цу и те​щу ка​лу​ги на​ре​зать лом​ти​ка​ми. Под​го​тов​лен​ные про​дук​ты и зе​ле​ный го​ро​шек ош​па​рить, от​ки​нуть, за​лить го​то​вым буль​оном, до​вес​ти до ки​пе​ния, снять пе​ну, до​ба​вить кун​жут​ное мас​ло. 

    Бульон с лас​точ​ки​ным гнез​дом
    Куриный буль​он, 10 г су​ше​но​го лас​точ​ки​но​го гнез​да, 5 г глю​та​ма​та нат​рия, 10 мл ри​со​вой вод​ки, 10 г им​би​ря, 1 г со​ли, 1 г квас​цов.
    Подготовленное лас​точ​ки​но гнез​до ош​па​рить в ки​пят​ке с до​бав​ле​ни​ем ще​ло​чи (гид​ро​оки​си ба​рия), для то​го что​бы оно пол​нос​тью раз​бух​ло. Пос​ле это​го его тща​тель​но про​мыть в теп​лой во​де для уда​ле​ния ще​ло​чи. Ку​ри​ный буль​он, зап​рав​лен​ный нас​то​ем им​би​ря, ри​со​вой вод​кой и глю​та​ма​том нат​рия, на​лить в су​по​вую мис​ку, пи​алу или глу​бо​кую та​рел​ку. Го​то​вое лас​точ​ки​но гнез​до по​дать на ма​лень​кой та​рел​ке от​дель​но. 

    Вес лас​точ​ки​но​го гнез​да пос​ле ош​па​ри​ва​ния уве​ли​чи​ва​ет​ся в 10 раз. 

    Кисло-сладкий суп
    4 су​те​ных​зимнт гри​ба, 100 г сы​чу​ань​с​ких кон​сер​ви​ро​ван​ных ово​щей, 100 г ки​тай​с​ких ма​ри​но​ван​ных зе​ле​ных ово​щей, З лом​ти​ка све​же​го им​бир​но​го кор​ня, 3,5 ста​ка​на во​ды, 0,5 ч. лож​ки ри​со​во​го ви​на или су​хо​го шер​ри, 1 ст. лож​ка свет​ло​го со​ево​го со​уса, 2 кус​ка мел​ко нак​ро​шен​но​го то​фу (со​ево​го тво​ро​га), 1 ст. лож​ка ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла), 1 ч. лож​ка кун​жут​но​го мас​ла.
    Грибы вы​мо​чить в го​ря​чей во​де в те​че​ние 25 ми​нут. Кон​сер​ви​ро​ван​ные и ма​ри​но​ван​ные ово​щи тон​ко на​ре​зать Ку​ку​руз​ную му​ку раз​вес​ти во​дой. 

    Подсушить гри​бы, рас​ще​пить нож​ки, вы​жать из них всю жид​кость и мел​ко на​ре​зать. 

    В кас​т​рю​ле сред​них раз​ме​ров сме​шать все ин​г​ре​ди​ен​ты, кро​ме ку​ку​руз​ной му​ки и кун​жут​но​го мас​ла, до​вес​ти до ки​пе​ния и ва​рить в те​че​ние 3 ми​нут. 

    Добавить ку​ку​руз​ную му​ку и ва​рить на мед​лен​ном ог​не, по​ме​ши​вая, по​ка не за​гус​те​ет, за​тем ввес​ти кун​жут​ное мас​ло. 

    Овощной суп по-ки​тай​с​ки
    500 мл ку​ри​но​го буль​она, 100 г шам​пинь​онов, 1 сте​бель лу​ка-по​рея, 1 го​лов​ка лу​ка реп​ча​то​го, 1 стру​чок слад​ко​го крас​но​го пер​ца, 5 ст. ло​жек рас​ти​тель​но​го мас​ла, со​евый со​ус, им​бирь, соль по вку​су.
    Сварить лап​шу. Шам​пинь​оны очис​тить, про​мыть и на​ре​зать по​лос​ка​ми. Пе​рец, реп​ча​тый лук и лук-по​рей на​ре​зать и пос​та​вить ту​шить вмес​те с гри​ба​ми в рас​ти​тель​ном мас​ле око​ло 5 ми​нут. За​тем влить ку​ри​ный буль​он, до​ба​вить лап​шу, со​евый со​ус и им​бирь. Суп го​тов. 

    Говяжий суп со спар​жей
    4 ста​ка​на ки​тай​с​ко​го ку​ри​но​го буль​она, 2 ст. лож​ки ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са, 1,5 ч. лож​ки мор​с​кой со​ли, 2 ст. лож​ки раз​ве​ден​ной ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла), 130 г очень тон​ко на​ре​зан​но​го фи​лей​но​го стей​ка, мо​ло​тый бе​лый пе​рец, 100 г круп​но на​руб​лен​ной кон​сер​ви​ро​ван​ной спар​жи (без жид​кос​ти), 2 слег​ка взби​тых яич​ных бел​ка.
    Вскипятить ку​ри​ный буль​он, ри​со​вое ви​но и соль в боль​шой кас​т​рю​ле. Умень​шить огонь до сла​бо​го ки​пе​ния и влить по​ме​ши​вая, ку​ку​руз​ную му​ку. Сно​ва до​вес​ти до ки​пе​ния, по​ме​ши​вая, и ки​пя​тить, по​ка не за​гус​те​ет. Умень​шить​огонь до сла​бо​го ки​пе​ния. 

    Посолить стейк, до​ба​вить ри​со​вое ви​но и пе​рец. По​ло​жить спар​жу и стейк в буль​он и го​то​вить в те​че​ние 10 ми​нут. Вновь до​вес​ти до силь​но​го ки​пе​ния и влить тон​кой струй​кой два яич​ных бел​ка. 

    Прозрачный гриб​ной суп
    30 г су​ше​ных ки​тай​с​ких гри​бов, 8 ко​ча​нов ки​тай​с​кой ка​пус​ты, 1,5 г глю​та​ма​та нат​рия, 2 г со​ли, 5 г кун​жут​но​го мас​ла, 1,5 мл по​вар​с​ко​го ви​на, 250 мл буль​она, рас​ти​тель​ное мас​ло.
    Грибы за​мо​чить на 30 ми​нут в теп​лой во​де. Про​мыть ка​пус​ту и гри​бы. 

    Налить в кас​т​рю​лю мас​ло и пос​та​вить на огонь. По​ло​жить ка​пус​ту и влить буль​он. До​ба​вить гри​бы, ви​но и соль. До​вес​ти до ки​пе​ния, до​ба​вить глю​та​мат нат​рия, кун​жут​ное мас​ло и по​да​вать на стол. 

    Грибной суп
    24 су​ше​ных зим​них гри​ба, 1 см очи​щен​но​го и на​ре​зан​но​го на лом​ти​ки све​же​го им​бир​но​го кор​ня, 2 мел​ко на​ре​зан​ных пе​рыш​ка зе​ле​но​го лу​ка, 6 ста​ка​нов ку​ри​но​го буль​она, 2 ч. лож​ки ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са, 1,5 ч. лож​ки мор​с​кой со​ли, 1 ч. лож​ка ко​рич​не​во​го са​ха​ра, пет​руш​ка.
    Грибы вы​ма​чи​вать в го​ря​чей во​де в те​че​ние 25 ми​нут, за​тем под​су​шить. 

    Нарезать гри​бы и по​ло​жить их в ма​лень​кую кас​т​рю​лю с по​ло​ви​ной до​зы им​би​ря и по​ло​ви​ной зе​ле​но​го лу​ка. До​ба​вить 0,5 ч. лож​ки со​ли и за​лить хо​лод​ной во​дой. До​вес​ти до ки​пе​ния и ва​рить на мед​лен​ном ог​не в те​че​ние 3 ми​нут. 

    Слить во​ду. Влить буль​он в кас​т​рю​лю сред​них раз​ме​ров, до​ба​вить гри​бы и ос​таль​ные ин​г​ре​ди​ен​ты. Мед​лен​но до​вес​ти до ки​пе​ния, нак​рыть крыш​кой и ва​рить на мед​лен​ном ог​не в те​че​ние 30-35 ми​нут. По​да​вать суп го​ря​чим, по​сы​пав пет​руш​кой. 

    Китайский от​вар из ово​щей
    2 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 1 лом​тик све​же​го очи​щен​но​го им​бир​но​го кор​ня, 250 г бо​бо​вых рос​т​ков, 130 г на​ре​зан​ной кру​жоч​ка​ми мор​ко​ви, 15 г су​ше​ных гри​бов «со​лом​ка», 60 г су​ше​ных чер​ных зим​них гри​бов, 1 ч. лож​ка ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са, 8 ста​ка​нов во​ды, 2 ч. лож​ки мор​с​кой со​ли.
    Грибы вы​мо​чить в го​ря​чей во​де в те​че​ние 20 ми​нут. Наг​реть мас​ло в боль​шой кас​т​рю​ле, по​ло​жить им​бирь и жа​рить в те​че​ние 2 ми​нут. До​ба​вить бо​бо​вые рос​т​ки и жа​рить, по​ме​ши​вая, еще 2 ми​ну​ты. 

    Засыпать ос​таль​ные ин​г​ре​ди​ен​ты, до​вес​ти до ки​пе​ния, уба​вить огонь, зак​рыть крыш​кой и ос​тавшь на мед​лен​ном ог​не на 45 минт. 

    Процедить че​рез си​то, про​ло​жен​ное мар​лей. Дож​дать​ся пол​но​го ос​ты​ва​ния, снять ско​пив​ше​еся свер​ху мас​ло. Хра​нить от​вар в хо​ло​диль​ни​ке не бо​лее трех дней или за​мо​ро​зить удоб​ны​ми пор​ци​ями. 

    Куриный суп со спар​жей
    2 ста​ка​на ку​ри​но​го буль​она, 300 г тон​ко на​ре​зан​но​го от​вар​но​го ку​ри​но​го бе​ло​го мя​са, 100 г под​су​шен​ной и на​ре​зан​ной кон​сер​ви​ро​ван​ной спар​жи, 2 ст. лож​ки ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла), раз​ве​ден​ной во​дой, 100 г под​су​шен​ной кон​сер​ви​ро​ван​ной ку​ку​ру​зы, 0,5 ст. лож​ки мор​с​кой со​ли, 12 на​ре​зан​ных шам​пинь​онов, 1 ч. лож​ка кун​жут​но​го мас​ла, 2 мел​ко на​ре​зан​ных пе​рыш​ка зе​ле​но​го лу​ка.
    Вскипятить ку​ри​ный буль​он, до​ба​вить в не​го гри​бы и ва​рить на мед​лен​ном ог​не в те​че​ние 3-3 ми​нут, за​тем влить раз​ве​ден​ную ку​ку​руз​ную му​ку и ва​рить, по​ме​ши​вая, по​ка не за​гус​те​ет. Уба​вить огонь, до​ба​вить ку​ри​ное мя​со, спар​жу и ку​ку​ру​зу и хо​ро​шо прог​реть на мед​лен​ном ог​не. По​со​лить. 

    Подавать на стол, до​ба​вив кун​жут​но​го мас​ла и по​сы​пав зе​ле​ным лу​ком. 

    Суп из ба​ра​ни​ны с огур​ца​ми
    1 ст. лож​ка тем​но​го со​ево​го со​уса, 1 ч. лож​ка кун​жут​но​го мас​ла, 250 г раз​ре​зан​но​го на по​лос​ки ба​рань​его фи​ле, 6 ста​ка​нов ку​ри​но​го буль​она, 0,5 ч. лож​ки мор​с​кой со​ли, бе​лый пе​рец, 200 г на​ре​зан​ных проз​рач​ны​ми круж​ка​ми огур​цов, 1 ст. лож​ка ри​со​во​го ук​су​са.
    Смешать со​евый со​ус и кун​жут​ное мас​ло, до​ба​вить ба​ра​ни​ну, пе​ре​ме​шать и ос​та​вить на 30 ми​нут. До​вес​ти ку​ри​ный буль​он до ки​пе​ния, по​со​лить и по​пер​чить. Умень​шить огонь. 

    Вынуть мя​со из мис​ки, до​ба​вить в буль​он и ва​рить в те​че​ние 2 ми​нут. Дос​тать мя​со и прик​рыть, что​бы оно ос​та​ва​лось теп​лым, по​ло​жить огур​цы в кас​т​рю​лю и вновь про​ки​пя​тить Умень​шить огонь до сла​бо​го, до​ба​вить ба​ра​ни​ну и ук​сус и го​то​вить в те​че​ние 4 ми​нут. 

    Суп яич​ный
    5 яиц, 100 г топ​ле​но​го сви​но​го са​ла, по 5 г со​ли и на​ре​зан​но​го зе​ле​но​го лу​ка, 3 г вэй​ц​зин, чер​ный пе​рец.
    Взбить яй​ца. На ско​во​ро​де ра​зог​реть мас​ло и вы​лить их. Как толь​ко они под​ни​мут​ся ку​по​лом (не до​во​дить до жел​тиз​ны!), влить 1 л ки​пят​ка, до​ба​вил, соль, вэй​ц​зин и чер​ный пе​рец. Ки​пя​тить до тех пор, по​ка всю кух​ню не за​пол​нит за​ме​ча​тель​ный аро​мат (ми​нут 15-20). За​тем вы​лил, в суп​ни​цу, по​сы​пать лу​ком и по​дать на стол. 

    Прозрачный суп со сви​ни​ной и огур​ца​ми
    500 г сви​ной вы​рез​ки, 200 г огур​цов, 50 г со​ево​го со​уса, соль, рас​ти​тель​ное мас​ло, буль​он, им​бирь и лук-по​рей, за​вя​зи бо​бо​вых лис​ть​ев (по вку​су).
    Нарезать сви​ни​ну тон​ки​ми лом​ти​ка​ми. На​ре​зать лом​ти​ка​ня огур​цы. Вы​мыть и на​ре​зать за​вя​зи бо​бо​вых лис​ть​ев. 

    Смешать в кас​т​рю​ле со​евый со​ус, мас​ло и им​бирь. Влить буль​он и на силь​ном ог​не до​вес​ти до ки​пе​ния. По​ло​жить сви​ни​ну и умень​шить огонь. Ког​да по​явит​ся пе​на, от​ки​нуть мя​со на друш​лаг, за​тем снять пе​ну, за​сы​пать огур​цы и за​вя​зи бо​бо​вых лис​ть​ев. До​ба​вить прип​ра​вы по вку​су, по​ло​жить в суп мя​со и по​да​вать​на стол. 

    При при​го​тов​ле​нии это​го блю​да огур​цы мож​но за​ме​нить ка​пус​той, шпи​на​том, тык​вой, ре​ди​сом, рос​т​ка​ми бам​бу​ка или дру​ги​ми ово​ща​ми. 

    Суп с яй​цом и по​ми​до​рами
    250 г по​ми​до​ров, 1 яй​цо, 15 мл вод​но​го рас​т​во​ра крах​ма​ла, 10 г ара​хи​со​во​го мас​ла, 30 г со​ево​го со​уса, лук-по​рей, им​бирь.
    Ошпарить ки​пят​ком по​ми​до​ры, снять с них ко​жи​цу и на​ре​зать мя​коть круп​ны​ми лом​ти​ка​ми. 

    На силь​ном ог​не ра​зог​реть в кас​т​рю​ле мас​ло. За​сы​пать лук-по​рей и им​бирь. Об​жа​рить. До​ба​вить со​евый со​ус и влить во​ду. По​ло​жить по​ми​до​ры и до​вес​ти до ки​пе​ния. Влить рас​т​вор крах​ма​ла, взби​тые яй​ца и по​да​вать на стол. 

    Суп из тык​вы
    250 г тык​вы, 0,6 г лу​ка-по​рея, 15 г су​ше​ных кре​ве​ток, 0,5 г глю​то​ма​та нат​рия, 2,5 г со​ли, 250 мл буль​она, 10 г сви​но​го жи​ра.
    Почиститъ тык​ву, вы​нуть се​ме​на и на​ре​зать мя​коть лом​ти​ка​ми тол​щи​ной 3-4 см. За​мо​чить су​ше​ные кре​вет​ки в теп​лой во​де. 

    Влить в кас​т​рю​лю буль​он и до​вес​ти до ки​пе​ния. По​ло​жим тык​ву, кре​вет​ки и соль. Зак​рыть кас​т​рю​лю и ва​рить суп в те​че​ние 20 ми​нут. До​ба​вить глю​та​мат нат​рия, сви​ной жир, лук-по​рей и по​да​вать на стол. 

    Суп из ре​ди​са
    100 г ре​ди​са, 7 г су​ше​ных кре​ве​ток, 15 г сви​но​го жи​ра, ешь, лук-по​рей, по​вар​с​кое ви​но, глю​та​мат нат​рия.
    Нарезать ре​дис тон​ки​ми по​лос​ка​ми. 

    Положить в кас​т​рю​лю сви​ной жир, об​жа​рить лук-по​рей и до​ба​вить нем​но​го ви​на. За​тем влить буль​он и во​ду. До​ба​вить ре​дис и кре​вет​ки. До​вес​ти суп до ки​пе​ния, до​ба​вить глю​та​мат нат​рия, соль и сви​ной жир. По​да​вать на стол. 

    Суп с цып​лен​ком и вет​чи​ной
    25 г от​вар​но​го цып​лен​ка, 25 г вет​чи​ны, 50 г рос​т​ков бам​бу​ка или зе​ле​но​го пер​ца, 10 г глю​та​ма​та нат​рия,5 мл по​вар​с​ко​го ви​на, 7,5 г со​ли, 750 мл ку​ри​но​го буль​она, 0,5 г топ​ле​но​го ку​ри​но​го жи​ра.
    Нарезать цып​лен​ка, вет​чи​ну и рос​т​ки бам​бу​ка лом​ти​ка​ми дли​ной 5 см. 

    Поставить кас​т​рю​лю на силь​ный огонь, влить буль​он, за​сы​пать соль и рос​т​ки бам​бу​ка. До​вес​ти буль​он до ки​пе​ния и снять пе​ну. До​ба​вить ви​но и про​дол​жать ва​рить. По​ло​жить цып​лен​ка и вет​чи​ну. Влить топ​ле​ный ку​ри​ный жир и по​да​вать на стол. 

    Бобовый суп
    50 г жа​ре​ных бо​бов, 50 г кон​сер​ви​ро​ван​ной (ква​ше​ной) ка​пус​ты, 2 г со​ли, 5 г глю​та​ма​та нат​рия, 5 г сви​но​го жи​ра, 350 мл буль​она.
    Измельчить кон​сер​ви​ро​ван​ную ка​пус​ту. 

    Засыпать жа​ре​ные бо​бы в кас​т​рю​лю с ки​пя​щей во​дой. Ва​рить в те​че​ние 3 ми​нут, вы​нуть и слить во​ду. На​лить в кас​т​рю​лю буль​он, за​сы​пать бо​бы, ка​пус​ту, соль, глю​та​мат нат​рия и до​вес​ти до ки​пе​ния. Снять пе​ну. До​ба​вить сви​ной жир и по​да​вать на стол. 

    Суп с рыб​ны​ми ша​ри​ка​ми
    125 г рыб​но​го фи​ле, 10 г вет​чи​ны, 25 г ко​рей​ки, 25 г жир​ной сви​ни​ны, 100 г шпи​на​та, 2 яич​ных бел​ка, 25 мл по​вар​с​ко​го ви​на, 5 г лу​ка-по​рея (мел​ко на​руб​лен​но​го), 10 г со​ли, 700 мл буль​она, 15 г топ​ле​но​го ку​ри​но​го жи​ра, 250 мл во​ды.
    Измельчить ры​бу и жир​ную сви​ни​ну. Сме​шать их с яич​ным бел​ком, солью и ви​ном. За​лить во​дой. Из​мель​чить вет​чи​ну. Ко​рей​ку на​ре​зать мел​ки​ми ку​соч​ка​ми, сме​шать с лу​ком-по​ре​ем и сле​пить 12 ша​ри​ков. Об​ва​лять ша​ри​ки в сме​си из ры​бы и жир​ной сви​ни​ны. 

    Вскипятить во​ду в кас​т​рю​ле. По​ло​жить мяс​ные ша​ри​ки, до​ба​вить ви​но, соль, топ​ле​ный ку​ри​ный жир и шпи​нат и ва​рить до го​тов​нос​ти. 

    Суп со сви​ни​ной и со​евым тво​ро​гом
    250 г со​ево​го тво​ро​га, 50 г сви​ни​ны, 1 г глю​та​ма​та нат​рия, 15 мл по​вар​с​ко​го ви​на, 25 г сви​но​го жи​ра, 5 г кун​жут​но​го мас​ла, 500 мл буль​она, 1 г со​ли, 0,5 г мо​ло​то​го пер​ца.
    Нарезатьсвинину со​лом​кой. Со​евый тво​рог на​ре​зать ку​би​ка​ми. 

    Поставить кас​т​рю​лю на силь​ный огонь, на​лить в нее буль​он и по​ло​жить мя​со. При неп​ре​рыв​ном по​ме​ши​ва​нии влить ви​но. Снять пе​ну. До​ба​вить со​евый тво​рог, сви​ной жир, соль и глю​та​мат нат​рия. 

ВТОРЫЕ БЛЮДА
МЯСНЫЕ БЛЮДА
    Баранина в чес​ноч​ном со​усе
    500 г очень тон​ко на​ре​зан​но​го сед​ла ба​ра​на, 3 ст. лож​ки тем​но​го со​ево​го со​уса, 5 ст. ло​жек ара​хи​со​во​го мас​ла, 1 ст. лож​ка ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са, 0,5 ч. лож​ки мор​с​кой со​ли, 2 тол​че​ных зуб​чи​ка чес​но​ка, 8 на​ре​зан​ных пе​ры​шек зе​ле​но​го лу​ка, 1 ст. лож​ка ри​со​во​го ук​су​са, 0,5 ч. лож​ки мо​ло​то​го сы​чу​ань​с​ко​го пер​ца, 2 ст. лож​ки кун​жут​но​го мас​ла.
    Смешать 1 ст. лож​ку со​ево​го со​уса, 2 ст. лож​ки ара​хи​со​во​го мас​ла, ри​со​вое ви​но, соль и сы​чу​ан​с​кий​пе​рец. 3алить этой смесью ба​ра​ни​ну и ос​та​вить на 30 ми​нут. 

    Нагреть ос​таль​ное мас​ло в ско​во​ро​де «вок» до по​яв​ле​ния дым​ка, по​ло​жить чес​нок и ба​ра​ни​ну, жа​рить в те​че​ние 2 ми​нут, по​ка ба​ра​ни​на слег​ка не из​ме​нит цвет. Вы​нуть ба​ра​ни​ну и дать стечь мас​лу. Слить мас​ло из ско​во​ро​ды, ос​та​вив 1 ст. лож​ку, по​ло​жить ту​да зе​ле​ный лук и жа​рить 2 ми​ну​ты. За​тем на​лить ос​тав​ший​ся со​евый со​ус и ук​сус. Про​дол​жать жа​рить еще 1 ми​ну​ту, за​тем до​ба​вить​ку​соч​ки ба​ра​ни​ны и кун​жут​ное мас​ло. Про​жа​рить все вмес​те в те​че​ние 1 ми​ну​ты, убе​див​шись, что ба​ра​ни​на и со​ус хо​ро​шо пе​ре​ме​ша​лись. 

    Баранина с зе​ле​ным лу​ком
    1 яич​ный бе​лок, 3 ст. лож​ки ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла), 1 ч. лож​ка мор​с​кой со​ли, 1ст. лож​ка ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са, 500 г на​ре​зан​но​го на по​лос​ки фи​ле ба​ра​ни​ны, 1,3 ста​ка​на рас​ти​тель​но​го мас​ла, 10 на​ре​за​ных пе​ры​шек зе​ле​но​го лу​ка, 1 см очи​щен​но​го и мел​ко на​ре​зан​но​го све​же​го им​бир​но​го кор​ня, 1 ч. лож​ка ко​рич​не​во​го са​ха​ра, 2 ч. лож​ки тем​но​го со​ево​го со​уса, 0,25 ч. лож​ки мо​ло​то​го бе​ло​го пер​ца, 1 ч. лож​ка кун​жут​но​го мас​ла.
    Смешать яич​ный бе​лок, ку​ку​руз​ную му​ку (крах​мал), 0,5 ч. лож​ки мор​с​кой со​ли и ри​со​вое ви​но. Об​мак​нуть в эту смесь ку​соч​ки ба​ра​ни​ны. 

    Нагреть мас​ло в ско​во​ро​де «вок» до по​яв​ле​ния дым​ка, по​ло​житъ ба​ра​ни​ну ма​лень​ки​ми пор​ци​ями, от​де​ляя по​лос​ки друг от дру​га, и жа​рить в те​че​ние 2 ми​нут. Вы​нуть ба​ра​ни​ну, дать стечь мас​лу и по​ло​жить в теп​лое мес​то. Слить мас​ло из ско​во​ро​ды, ос​та​вив 1 ст. лож​ку. Всы​пать зе​ле​ный лук, чес​нок, им​бирь, соль, са​хар, со​евый со​ус и пе​рец, до​ба​вить ба​ра​ни​ну и прог​реть на мед​лен​ном ог​не. По​да​вать, поб​рыз​гав кун​жут​ным мас​лом. 

    Баранина, жа​рен​ная с пе​ре​ме​ши​ва​нием
    125 г фи​ле ба​ра​ни​ны, 3 яй​ца, 2,5 г со​ли, 1,5 г глю​та​ма​та нат​рия, 1 г им​би​ря, 50 г топ​ле​но​го ку​ри​но​го жи​ра, 5 мл по​вар​с​ко​го ви​на.
    Нарезать ба​ра​ни​ну со​лом​кой. Из​мель​чить им​бирь. Взбить яй​ца, до​ба​вить мя​со, им​бирь и тща​тель​но пе​ре​ме​шать. 

    Поставить ско​во​ро​ду на силь​ный огонь. Хо​ро​шо ра​зог​реть топ​ле​ный ку​ри​ный жир. По​ло​жить мя​со и об​жа​рить в те​че​ние нес​коль​ких се​кунд. По​со​лить, до​ба​вить глю​та​мат нат​рия, ви​но и пе​ре​ме​шать. Вы​ло​жить на блю​до и по​да​вать на стол. 

    Бараньи от​бив​ные по-мон​голь​с​ки
    1 ст. лож​ка со​уса «хой​син», 1 ст. лож​ка тем​но​го со​ево​го со​уса, 2 тол​че​ных зуб​чи​ка чес​но​ка, 1 ч. лож​ка мор​с​кой со​ли, 0,25 ч. лож​ки мо​ло​то​го бе​ло​го пер​ца, 4 ба​раньи от​бив​ные (по 250 г каж​дая), 2 лу​ко​ви​цы, 3 ст. лож​ки овощ​но​го буль​она.
    Для со​уса: 1 на​ре​зан​ный све​жий ос​т​рый крас​ный чи​ли (без се​мян), 1 на​ре​зан​ный све​жий ос​т​рый зе​ле​ный чи​ли (без се​мян), 0,5 ч. лож​ки мор​с​кой со​ли, 1 сn. лож​ка ли​мон​но​го со​ка, 1 ч. лож​ка ко​рич​не​во​го са​ха​ра, 2 ст. лож​ки ара​хи​со​во​го мас​ла.
    Смешать со​ус «хой​син», со​евый со​ус, чес​нок, соль и пе​рец. За​лить этой смесью от​бив​ные и ос​та​вить на 1 час. 

    Нагреть мас​ло в ско​во​ро​де «вок» до по​яв​ле​ния дым​ка, до​ба​вить лук и жа​рить 2 ми​ну​ты, по​ка лук не ста​нет проз​рач​ным, уба​вить огонь, по​ло​жить от​бив​ные и жа​рить в те​че​ние 5 ми​нут с каж​дой сто​ро​ны. До​ба​вить буль​он, нак​рыть крыш​кой и ту​шить еще 5 ми​нут. Сме​шать в ма​лень​кой кас​т​рюль​ке все ин​г​ре​ди​ен​ты дла со​уса и слег​ка наг​реть. По​ло​жить от​бив​ные на наг​ре​тое блю​до и по​лить со​усом. 

    Жареная ба​ра​ни​на по-ху​нанъ​с​ки
    1 слег​ка взби​тый яич​ный бе​лок, 2 ст. лож​ки ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла), бе​лый мо​ло​тый пе​рец по вку​су, 500 г тон​ко на​ре​зан​но​го фи​ле ба​ра​ни​ны, 2,5 ста​ка​на рас​ти​тель​но​го мас​ла, 3 лом​ти​ка очи​щен​но​го и мел​ко на​руб​лен​но​го све​же​го им​бир​но​го кор​ня, 100 г под​су​шен​ных и на​руб​лен​ных кон​сер​ви​ро​ван​ных рос​т​ков бам​бу​ка, 1 на​ре​зан​ный на по​лос​ки ма​лень​кий крас​ный слад​кий пе​рец (без се​мян), 3 мел​ко на​шин​ко​ван​ных пе​рыш​ка зе​ле​но​го лу​ка, 60 г на​ре​зан​ных на по​лос​ки огур​цов, 2 ч. лож​ки ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са.
    Смешать яич​ный бе​лок, ку​ку​руз​ную му​ку (крах​мал), соль и пе​рец. Об​ма​зать этой смесью по​лос​ки ба​ра​ни​ны и ос​та​вить на 30 ми​нут. 

    Нагреть мас​ло в ско​во​ро​де «вок», ак​ку​рат​но по​ло​жить ту​да ба​ра​ни​ну, от​де​лив ку​соч​ки друг от дру​га, и жа​рить при неп​ре​рыв​ном по​ме​ши​ва​нии в те​че​ние 2 ми​нут. 

    Шумовкой вы​нуть ба​ра​ни​ну и дать стечь мас​лу. Слить мас​ло из ско​во​ро​ды, ос​та​вив 2 ст. лож​ки, до​ба​вить им​бирь, бам​бу​ко​вые рос​т​ки, слад​кий пе​рец, зе​ле​ный лук и огур​цы и жа​рить 4 ми​ну​ты. За​тем по​ло​жить об​рат​но ба​ра​ни​ну и жа​рить на силь​ном ог​не в те​че​ние 1 ми​ну​ты, вре​мя от вре​ме​ни встря​хи​вая ско​во​ро​ду, влить ри​со​вое ви​но или су​хой хе​рес. 

    Баранина, жа​рен​ная с лу​ком
    155 г ба​ра​ни​ны или 160 г го​вяжь​ей вы​рез​ки, 60 г реп​ча​то​го лу​ка, 30 г сви​но​го са​ла, 5 г со​ево​го со​уса, 10 мл ри​со​вой вод​ки, 5 2 кун​жут​но​го мас​ла, 5 г кон​цен​т​ра​та, 12 г зе​ле​но​го лу​ка, 20 г крах​ма​ла, 2 бел​ка яиц.
    Баранину на​ре​зать тон​ки​ми лом​ти​ка​ми и смо​чить в сме​си яиц и крах​ма​ла, раз​ве​ден​но​го во​дой (1:1), под​го​тов​лен​ный лук на​шин​ко​вать. За​тем мя​со вмес​те с лу​ком жа​рить в сла​бо наг​ре​том фри​тю​ре до го​тов​нос​ти и от​ки​нуть. На эту же ско​во​ро​ду, ос​та​вив на ней нем​но​го жи​ра, вновь по​ло​жить лук и, встря​хи​вая ско​во​ро​ду, об​жа​рить, ввес​ти кон​цен​т​рат, со​евый со​ус, ри​со​вую вод​ку, кон​цен​т​ри​ро​ван​ный ку​ри​ный буль​он без спе​ций, сно​ва встрях​нуть и влить кун​жут​ное мас​ло. 

    Поджаренный лук сме​шать с при​го​тов​лен​ным мя​сом. 

    Китайский шаш​лык из ба​ра​ни​ны
    2 ма​лень​ких взби​тых яй​ца, 4 ст. лож​ки пше​нич​ной му​ки, 1 ч. лож​ка​мор​с​кой​со​ли, 0,5 ч. лож​ки мо​ло​то​го чер​но​го пер​ца, 1 ч. лож​ка мо​ло​то​го сы​чу​анъ​с​ко​го пер​ца, 4 мел​ко на​ре​зан​ных пе​рыш​ка зеж​но​го​лу​ка,2 мел​ко на​ре​зан​ных по​ми​до​ра сред​них раз​ме​ров, 500 г на​ре​зан​но​го ку​би​ка​ми фи​ле ба​ра​ни​ны, 4 ч. лож​ки кун​жут​ных зе​рен.
    Смешать все ин​г​ре​ди​ен​ты, за ис​к​лю​че​ни​ем ба​ра​ни​ны и кун​жут​ных зе​рен. Об​мак​нуть в этус месь ку​соч​ки мя​са, нак​рыть крыш​кой и ос​та​вить в хо​лод​ном мес​те на 4 ча​са. 

    Нагреть гриль или ман​гал. Вы​сы​пать кун​жут​ные зер​на на та​рел​ку и об​ва​лял, в них ба​ра​ни​ну. На​деть ку​соч​ки мя​са на шам​пу​ры и по​сы​пать ос​тав​ши​ми​ся зер​на​ми кун​жу​та. Жа​рить на гри​ле в те​че​ние 4-5 ми​нут, час​то пе​ре​во​ра​чи​вая. 

    Баранина, ва​рен​ная на па​ру
    750 г ба​ра​ни​ны (фи​лей​ная часть), 100 г слад​кой муч​ной пас​ты, 15 г са​ха​ра, 100 г со​ево​го со​уса, 30 мл по​вар​с​ко​го ви​на, 15 г ме​лис​сы, 1 г ани​са, 50 г лу​ка-по​рея, 10 г им​би​ря, 25 г кун​жут​но​го мас​ла, 10 мл вод​но​го рас​т​во​ра крах​ма​ла (1:1).
    Нарезать им​бирь и чес​нок лом​ти​ка​ми тол​щи​ной 1 мм. Лук-по​рей на​ре​зать клинь​ями. 

    Бланшировать ба​ра​ни​ну и, ког​да она по​бе​ле​ет, вы​нуть и уло​жить ее вмес​те со слад​кой муч​ной пас​той в теп​ло​ус​той​чи​вую мис​ку. В дру​гой мис​ке сме​шать со​евый со​ус, ви​но, са​хар, ме​лис​су и за​лить этой смесью мя​со. Свер​ху по​сы​пать лу​ком-по​ре​ем, им​би​рем, чес​но​ком и се​ме​на​ми ани​са. Пос​та​вить в па​ро​вар​ку и ва​рить до го​тов​нос​ти (око​ло двух ча​сов). Слить на ско​во​ро​ду жид​кость, уб​рать лук-по​рей, им​бирь, чес​нок и се​ме​на ани​са. Оп​ро​ки​нуть мис​ку на та​рел​ку. 

    В сли​тую на ско​во​ро​ду жид​кость до​ба​вить рас​т​вор крах​ма​ла и кун​жут​ное мас​ло. До​вес​ти до ки​пе​ния и вы​лить на мя​со. 

    Тясими
    200 г фи​ле ба​ра​ни​ны, 40 г са​ха​ра, 10 г слад​кой фер​мен​ти​ро​ван​ной муч​ной пас​ты, 30 г крах​ма​ла, 30 г со​ево​го со​уса, 10 мл по​вар​с​ко​го ви​на, 10 мл ук​су​са, 1 г им​би​ря, 15 г кун​жут​но​го мас​ла, 300 г рас​ти​тель​но​го мас​ла (рас​хо​ду​ет​ся 50 г).
    Нарезатьбаранину квад​ра​ти​ка​ми со сто​ро​ной 1 см. По​чис​тить и из​мель​чить им​бирь. Сме​шать 10 г крах​ма​ла и 25 мл во​ды, до​ба​вить слад​кую муч​ную пас​ту, лом​ти​ки мя​са и тща​тель​но пе​ре​ме​шать. 

    В дру​гой мис​ке сме​шать со​евый со​ус, ук​сус, ме​лис​су, са​хар, ви​но, им​бирь, ос​тав​ший​ся крах​мал и 50 мл во​ды. 

    Поставить ско​во​ро​ду на силь​ный огонь. Ра​зог​реть мас​ло. По​ло​жить мя​со и жа​рить с пе​ре​ме​ши​ва​ни​ем в те​че​ние 15 се​кунд до по​яв​ле​ния се​ро​го цве​та. Вы​нуть мя​со и слить мас​ло. Сно​ва пос​та​вить ско​во​ро​ду на силь​ный огонь. Вы​лить смесь прип​рав, по​ло​жить мя​со и жа​рить с пе​ре​ме​ши​ва​ни​ем нес​коль​ко се​кунд. По​лить кун​жут​ным мас​лом, вы​ло​жить на блю​до и по​да​вать на стол. 

    Говядина с ка​пус​той чой-сум
    500 г на​ре​зан​но​го на тон​кие по​лос​ки ром​ш​тек​са, 0,5 ста​ка​на ара​хи​со​во​го мас​ла, 250 г ка​пус​ты «чой-сум» или вы​мы​то​го и под​су​шен​но​го мо​ло​до​го шпи​на​та, мор​с​кая соль, 1 ч. лож​ка на​тер​то​го све​же​го им​бир​но​го кор​ня, 2 тол​че​ных зуб​чи​ка чес​но​ка,4 круп​но на​ре​зан​ных пе​рыш​ка зе​ле​но​го лу​ка, 2 ч. лож​ки кре​ве​точ​ной пас​ты, 1 ч. лож​ка ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са, 0,5 ч. лож​ки ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла), раз​ве​ден​ной во​дой, 3 ст. лож​ки ку​ри​но​го буль​она, 1 ч. лож​ка кун​жут​но​го мас​ла.
    Для ма​ри​на​да: 1 ч. лож​ка тем​но​го со​ево​го со​уса, 1 ч. лож​ка эс​сен​ции из ан​чо​усов, 1 ст. лож​ка ара​хи​со​во​го мас​ла, 1 ст. лож​ка ку​ку​руз​ной му​ки, 1 ч. лож​ка во​ды.
    Смешать ин​г​ре​ди​ен​ты для ма​ри​на​да. За​лить им мя​со и ос​та​вить на 1 час. Наг​реть мас​ло в ско​во​ро​де «вок» и об​жа​рить ка​пус​ту (шпи​нат) в те​че​ние 2 ми​нут, по​сы​пать солью и пе​ре​ло​жить на по​дог​ре​тое блю​до. 

    Вновь наг​реть ско​во​ро​ду и жа​рить мя​со в те​че​ние 2 ми​нут. За​тем вы​нуть мя​со, а на ско​во​ро​ду по​ло​жить им​бирь, чес​нок и зе​ле​ный лук и жа​рить в те​че​ние 5 ми​нут. Сме​шать кре​ве​точ​ную пас​ту и ри​со​вое ви​но, раз​ве​ден​ную во​дой ку​ку​руз​ную му​ку и буль​он. Вы​лить на ско​во​ро​ду и до​вес​ти, по​ме​ши​вая, до ки​пе​ния, до​ба​вить мя​со и прог​реть. Вы​ло​жить мя​со и ка​пус​ту на блю​до и по​лить кун​жут​ным мас​лом. 

    Китайский рос​т​биф
    1,5 кг го​вяжь​ей вы​рез​ки, 2 тол​че​ных зуб​чи​ка чес​но​ка, 0,5 ч. лож​ки ки​тай​с​ко​го по​рош​ка из пя​ти спе​ций, мор​с​кая соль, 0?5 ч. лож​ки мо​ло​то​го чер​но​го пер​ца, 8 раз​ре​зан​ных на чет​вер​тин​ки кар​то​фе​лин, 12 су​ше​ных чер​ных зим​них гри​бов, вы​мо​чен​ных в во​де в те​че​ние 25 ми​нут и под​су​шен​ных.
    Разогреть ду​хов​ку до 200 °C. Ос​т​ри​ем но​жа прот​к​нуть мя​со и наш​пи​го​вать его чес​но​ком. Сме​шать по​ро​шок из спе​ций, 1 ч. лож​ку со​ли и пер​ца и на​те​реть этой смесью мя​со. По​ло​жить его на про​ти​вень и за​пе​кать в ду​хов​ке в те​че​ние 45 ми​нут, вре​мя от вре​ме​ни пе​ре​во​ра​чи​вая мя​со и по​ли​вая его вы​де​ля​ющим​ся со​ком. 

    Сварить кар​то​фель в под​со​лен​ной во​де. Слить во​ду, слег​ка ох​ла​дить и на​ре​зать До​ба​вить вмес​те с гри​ба​ми к сви​ни​не и за​пе​кать еще 15 ми​нут. 

    Говядина от​вар​ная с буль​оном
    270 г го​вя​ди​ны, 5 г со​ево​го со​уса, 10 г реп​ча​то​го лу​ка, 10 г зе​ле​но​го лу​ка, 10 мл ри​со​вой вод​ки, 10 г им​би​ря, 10 г пет​руш​ки, 10 г ук​ро​па, 5 г са​ха​ра, бадь​ян, пе​рец ду​шис​тый, ко​ри​ца, гвоз​ди​ка, соль, ку​ри​ный буль​он.
    Мякоть зад​ней но​га на​ре​зать не​боль​ши​ми ку​би​ка​ми (2x2 см), по​ло​жить в кас​т​рю​лю, за​лить хо​лод​ной во​дой и ва​рить до по​лу​го​тов​нос​ти. Пос​ле это​го от​вар слить и за​лить не​зап​рав​лен​ным ку​ри​ным буль​оном так, что​бы он пок​ры​вал мя​со. До​ба​вить вод​ку, им​бирь, пет​руш​ку, ук​роп, бадь​ян, ду​шис​тый пе​рец, ко​ри​цу, гвоз​ди​ку, соль, са​хар и ва​рить до го​тов​нос​ти на сла​бом ог​не По​дать мя​со в глу​бо​кой та​рел​ке вмес​те с буль​оном, по​сы​пав зе​ле​ным лу​ком. От​дель​но в пи​але по​дать рис. Та​кое же блю​до мож​но при​го​то​вить из ба​ра​ни​ны или сви​ни​ны. 

    Вареная го​вя​ди​на
    300 г го​вя​ди​ны (огу​зок), 45 г кун​жут​но​го мост, 35 г са​ха​ра, 25 мл по​вар​с​ко​го ви​на, 25 г со​ево​го со​уса, 5 г ко​ри​цы, 2,5 г лу​ка-по​рея, 2,5 г им​би​ря.
    Вырезал, су​хо​жи​лия и опус​тиь ку​сок мя​са на нес​коль​ко ми​нут в ки​пя​ток. За​тем тща​тель​но вы​мыть в хо​ло​да​ой во​де. 

    Уложть мя​со в кас​т​рю​лю. До​ба​вил, са​хар, ви​но, со​евый со​ус, ко​ри​цу, лук-по​рей, им​бирь и боль​шую часть кун​жут​но​го мас​ла. За​лить во​дой так, что​бы она пок​ры​ва​ла мя​со. Пос​та​вить кас​т​рю​лю на сла​бый огонь и ва​рить, по​ка мя​со не ста​нет дос​та​точ​но мяг​ким. Сбрыз​нуть блю​до ос​тав​шим​ся кун​жут​ным мас​лом и по​да​вать на стол. 

    Острая го​вя​ди​на, на​ре​зан​ная со​лом​кой
    500 г пос​т​ной го​вя​ди​ны, 250 г сель​де​рея, 150 г ара​хи​со​во​го мас​ла, 50 г ос​т​рой со​евой пас​ты, 10 г мо​ло​то​го пер​ца, 1 г мо​ло​то​го сы​чу​ань​с​ко​го пер​ца, 15 г им​би​ря, 25 г со​ево​го со​уса, 25 мл по​вар​с​ко​го ви​на, 5 г глю​та​ма​та нат​рия, 5 г са​ха​ра, ук​сус по вку​су.
    Нарезать мя​со со​лом​кой. Уца​лить из сель​де​рея во​лок​на и на​ре​зать стеб​ли ку​соч​ка​ми дли​ной 3 см. На​ре​зать им​бирь тон​кой со​лом​кой. 

    Поставить ско​во​ро​ду на силь​ный огонь, влить мас​ло, до​вес​ти его до ки​пе​ния и по​ло​жить мя​со. Жа​рить с пе​ре​ме​ши​ва​ни​ем поч​ти до су​хо​го сос​то​яния и тем​но-крас​но​го цве​та. За​тем до​ба​вить ос​т​рую со​евую пас​ту, пе​рец и жа​рить с пе​ре​ме​ши​ва​ни​ем, по​ка не по​явит​ся от​чет​ли​вый аро​мат со​евой пас​ты. 

    Добавить им​бирь и по​вар​с​кое ви​но. Нес​коль​ко раз пе​ре​ме​шать и по​ло​жить сель​де​рей. Тща​тель​но пе​ре​ме​шать, влить со​евый со​ус, бро​сить ще​пот​ку са​ха​ра и глю​та​мат нат​рия. Сбрыз​нуть ук​су​сом, пе​ре​ме​шать, вы​ло​жить на блю​до, по​сы​пать пер​цем и по​да​вать на стол. 

    Вареная го​вя​ди​на «пя​ти вку​сов»
    500 г го​вя​ди​ны, 1 л во​ды, 5 г по​рош​ка пя​ти спе​ций, 5 г сы​чу​анъ​с​ко​го пер​ца,5 г ани​са, 10 г ко​ри​цы, 150 г со​ево​го со​уса, 5 г лу​ка- по​рея, 10 г им​би​ря, 50 г бе​ло​го са​ха​ра.
    Нарезать мя​со ку​би​ка​ми по 3 см. Лук-по​рей на​ре​зать ку​соч​ка​ми по 3 см. На​ре​зать лом​ти​ка​ми им​бирь Пе​рец и се​ме​на ани​са уло​жить в ме​шо​чек из мар​ли и за​вя​зать. 

    Обжарить на ско​во​ро​де мя​со до ко​рич​не​во​го цве​та. Сме​шать в кас​т​рю​ле во​ду, со​евый со​ус, ко​ри​цу, бе​лый са​хар, лук-по​рей, им​бирь и по​ло​жить ме​шо​чек с пер​цем. До​вес​ти смесь до ки​пе​ния и по​ло​жить мя​со. 

    Тушить в те​че​ние 3 ча​сов в от​к​ры​той кас​т​рю​ле на сла​бом ог​не, по​ка мя​со не ста​нет дос​та​точ​но мяг​ким и не вы​па​рит​ся вся жид​кость. 

    Красная го​вя​ди​на
    1 кг го​вя​ди​ны (пос​т​ной с су​хо​жи​ли​ями или го​ле​ни), 250 г кар​то​фе​ля (ре​ди​са или тык​вы), лук-по​рей, им​бирь, соль, ме​лис​са, по​вар​с​кое ви​но, сы​чу​ань​с​кий пе​рец, глю​та​мат нат​рия и ара​хи​со​вое мас​ло.
    Нарезать го​вя​ди​ну ку​би​ка​ми и за​мо​чить в во​де на 30 ми​нут. За​тем слить во​ду. На​ре​зать лук-по​рей ку​соч​ка​ми по 5 см. Рас​то​лочь плос​кой час​тью лез​вия но​жа им​бирь. На​ре​зать кар​то​фель клинь​ями (см. гла​ву «Рез​ка») и об​жа​рить до по​лу​го​тов​нос​ти. 

    Положить ку​би​ки го​вя​ди​ны в ки​пя​щую во​ду. До​вес​ти до ки​пе​ния, снять пе​ну, до​ба​вить лук-по​рей, им​бирь, сы​чу​ань​с​кий пе​рец, по​вар​с​кое ви​но, соль и ме​лис​су. Сде​лать сла​бый огонь и ту​шить. Мя​со дол​ж​но хо​ро​шо про​пи​тать​ся аро​ма​том прип​рав. Ког​да оно бу​дет поч​ти го​то​во, по​ло​жить кар​то​фель и ту​шить до го​тов​нос​ти. Вы​ло​жить на блю​до и по​да​вать на стол. 

    Подлива обя​за​тель​но дол​ж​на быть гус​той. 

    Говядина, на​ре​зан​ная со​лом​кой, с лу​ком
    250 г пос​т​ной го​вя​ди​ны, 100 г реп​ча​то​го лу​ка, 50 г сви​но​го жи​ра, 1,5 г со​ли, 5 г со​ево​го со​уса, 0,5 г бе​ло​го са​ха​ра, 2,5 г глю​та​ма​та нат​рия, 2,5 мл по​вар​с​ко​го ви​на, 1 г кун​жут​но​го мас​ла, 15 мл буль​она, 12,5 г рас​т​во​рен​но​го в во​де крах​ма​ла, 1 яич​ный бе​лок.
    Нарезать лук и мя​со со​лом​кой в 7 см дли​ной. 

    Поставить ско​во​ро​ду на силь​ный огонь. По​ло​жить жир и, вра​щая ско​во​ро​ду, рас​то​пить. Ког​да жир хо​ро​шо ра​зог​ре​ет​ся, по​ло​жить мя​со, лук и быс​т​ро пе​ре​ме​шать. Не прек​ра​щая по​ме​ши​вать, до​ба​вить ви​но, буль​он, соль, са​хар, крах​мал, яич​ный бе​лок, со​евый со​ус и глю​та​мат нат​рия. До​вес​ти до ки​пе​ния и по​лить кун​жут​ным мас​лом. Вы​ло​жить на блю​до и по​да​вать на стол. 

    Говядина с лу​ком, жа​рен​ная с пе​ре​ме​ши​ва​нием
    250 г пос​т​ной го​вя​ди​ны, 150 г лу​ка-по​рея, 75 г со​ево​го со​уса, 40 г кун​жут​но​го мас​ла, им​бирь, ви​но.
    Нарезать го​вя​ди​ну тон​ки​ми лом​ти​ка​ми. На​ре​зать с пе​ре​ка​ты​ва​ни​ем лук-по​рей. 

    Поставить ско​во​ро​ду на силь​ный огонь и на​лить мас​ла. Ког​да по​явит​ся лег​кий ды​мок, по​ло​жить мя​со, лук-по​рей и жа​рить с пе​ре​ме​ши​ва​ни​ем. До​ба​вить со​евый со​ус, ви​но и жа​рить, неп​ре​рыв​но по​ме​ши​вая, до го​тов​нос​ти. За​тем до​ба​вить глю​та​мат нат​рия и кун​жут​ное мас​ло, пе​ре​ме​шать, вы​ло​жить на блю​до и по​да​вать на стол. Та​ким же спо​со​бом мож​но при​го​то​вить и ба​ра​ни​ну. 

    Гренки с го​вя​ди​ной
    200 г пос​т​ной го​вя​ди​ны, 1 лом​тик хле​ба,1 яй​цо, 2 грец​ких оре​ха, 5 г со​ли, 3 го​ро​ши​ны сы​чу​анъ​с​ко​го пер​ца (мо​ло​тые), 500 г рас​ти​тель​но​го мас​ла (рас​хо​ду​ет​ся око​ло 75 г).
    Нарезатьмясо лом​ти​ка​ми дли​ной 3 и тол​ши​ной 2 см. По​ло​жить в мис​ку, по​сы​пать солью и пер​цем и пе​ре​ме​шать. Снять тон​кую ко​жи​цу с грец​ких оре​хов и из​мель​чить их. На​ре​зать хлеб та​ки​ми же ку​соч​ка​ми, как и мя​со. Взбить яй​ца. Вы​ло​жить ку​соч​ки мя​са на ров​ную по​вер​х​ность. По​сы​пать их оре​ха​ми, за​лить яй​цом, а свер​ху по​ло​жить ку​соч​ки хле​ба. 

    Поставить ско​во​ро​ду на огонь и хо​ро​шо ра​зог​реть мас​ло. По​ло​жить ку​соч​ки мя​са с хле​бом и жа​рить в те​че​ние од​ной ми​ну​ты. От​ки​нуть на дур​ш​лаг, дать грен​кам ос​тыть, а по​том сно​ва по​ло​жить на ско​во​ро​ду. Об​жа​рить во фри​тю​ре до го​тов​нос​ти, вы​ло​жить на блю​до и по​да​вать на стол. 

    Говядина в со​усе кар​ри
    150 г пос​т​ной го​вя​ди​ны, 125 г со​уса кар​ри, 0,5 яй​ца, крах​мал, би​кар​бо​нат со​ды, по​вар​с​кое ви​но, со​евый со​ус, 250 г ара​хи​со​во​го мас​ла (рас​хо​ду​ет​ся окою 75 г).
    Нарезать мя​со лом​ти​ка​ми. Сме​шать в мис​ке яй​цо, крах​мал, би​кар​бо​нат со​ды, по​вар​с​кое ви​но, со​евый со​ус и во​ду. До​ба​вить мя​со и тща​тель​но пе​ре​ме​шать. За​тем, по​ме​ши​вая, влить 10 мл мас​ла. 

    Разогреть на ско​во​ро​де мас​ло, по​ло​жить мя​со и жа​рить с пе​ре​ме​ши​ва​ни​ем в те​че​ние од​ной ми​ну​ты. Вы​нуть мя​со и слить мас​ло. Вы​лить на ско​во​ро​ду со​ус кар​ри, до​вес​ти до ки​пе​ния и по​ло​жить мя​со. Пе​ре​ме​шать, вьшо​жить на блю​до и по​да​вать на стол. 

    Вареная сви​ни​на с чи​ли
    500 г жре​зан​но​го тон​ки​ми по​лос​ка​ми ром​ш​тек​са, 8 на​ре​зан​ных ром​ба​ми лис​ть​ев са​ла​та, 0,5 ч. лож​ки мо​ло​то​го сы​чу​ань​с​ко​го пер​ца, 1 тол​че​ный зуб​чик чес​но​ка.
    Для со​уса: 2 ст. лож​ки ара​хи​со​во​го мас​ла, 4 раз​мо​ло​тых су​ше​ных крас​ных чи​ли, 1 ч. лож​ка мо​ло​то​го сы​чу​ань​с​ко​го пер​ца, 1 ст. лож​ка чер​ных бо​бов, 4 пе​рыш​ка круп​но на​ре​зан​но​го зе​ле​но​го лу​ка, 2 тол​че​ных зуб​чи​ка чес​но​ка, 1 см очи​щен​но​го и мел​ко на​ре​зан​но​го све​же​го им​бир​но​го кор​ня, 1 ст. лож​ка ос​т​рой бо​бо​вой пас​ты, 0,5 ста​ка​на во​ды.
    Чтобы при​го​товшъ со​ус, наг​реть мас​ло в ско​во​ро​де «вок», слег​ка под​жа​рить чи​ли и пе​рец в те​че​ние 30 се​кунд, за​тем до​ба​вил, чер​ные бо​бы и жа​рить еще 30 се​кунд. До​ба​вить зе​ле​ный лук, чес​нок, им​бирь и бо​бо​вую пас​ту и про​дол​жать жа​рить 5-6 ми​нут. На​лить во​ду, до​вес​ти до ки​пе​ния и снять с ог​ня. 

    Вскипятить во​ду в боль​шой кас​т​рю​ле. По​ло​жить в нее мя​со и про​ки​пя​тить в те​че​ние 2 ми​нут до из​ме​не​ния цве​та. Вы​нуть мя​со и дать стечь во​де. Вновь наг​реть со​ус в ско​во​ро​де, по​ло​жить ту​да мя​со и жа​рить еще З ми​ну​ты, за​тем до​ба​вить са​лат. Сра​зу же по​да​вать к сто​лу, по​сы​пав сы​чу​ань​с​ким пер​цем и чес​но​ком. 

    Кисло-сладкая сви​ни​на
    2 ч. лож​ки ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са, 1 боль​шое взби​тое ли​цо, 7 ст. ло​жек ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла), 500 г на​ре​зан​ной ку​би​ка​ми сви​ни​ны, 2,5 ста​ка​на ара​хи​со​во​го мас​ла, 3 тон​ко на​ре​зан​ных пе​рыш​ка зе​ле​но​го лу​ка, 100 г мел​ко на​ре​зан​ных кон​сер​ви​ро​ван​ных рос​т​ков бам​бу​ка, 1 мел​ко на​ре​зан​ный зе​ле​ный слад​кий пе​рец (без се​мян), 0,5 ч. лож​ки мор​с​кой со​ли, 2 тол​че​ных зуб​чи​ка чес​но​ка, 1 ч. лож​ка кун​жут​но​го мас​ла.
    Для со​уса: 2 ст. лож​ки ко​рич​не​во​го са​ха​ра, 1 ст. лож​ка рас​ти​тель​но​го мас​ла, 3 ст. лож​ки со​ло​до​во​го ук​су​са, 1 ч. лож​ка ку​ку​руз​ной му​ки, мор​с​кая соль и бе​лый пе​рец.
    Смешать соль, ри​со​вое ви​но и яй​цо. Об​мак​нуть в эту смесь ку​соч​ки мя​са, а за​тем об​ва​лять их в ку​ку​руз​ной му​ке. Наг​реть в ско​во​ро​де «вок» ара​хи​со​вое мас​ло до по​яв​ле​ния дым​ка и жа​рить сви​ни​ну в те​че​ние 5 ми​нут до хрус​тя​щей ко​роч​ки. Шу​мов​кой вы​нуть сви​ни​ну и под​су​шить на бу​ма​ге. Слить мас​ло из ско​во​ро​ды, ос​та​вив 2 ст. лож​ки. По​ло​жить ово​щи и чес​нок и жа​рить 3 ми​ну​ты. За​тем до​ба​вить сви​ни​ну и хо​ро​шо раз​ме​шать. 

    Чтобы при​го​то​вить со​ус, сме​шать все ин​г​ре​ди​ен​ты, наг​ре​вать на уме​рен​ном ог​не 4 ми​ну​ты, пос​то​ян​но по​ме​ши​вая. По​лить со​усом сви​ни​ну и по​дер​жать нем​но​го на ог​не. Пе​ред по​да​чей на стол сбрыз​нуть кун​жут​ным мас​лом. 

    Запеченное мя​со чай-суй
    500 г сви​но​го фи​ле, 2 ст. лож​ки ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са, 3 ст. лож​ки ко​рич​не​во​го са​ха​ра, 3 ст. лож​ки ара​хи​со​во​го мас​ла, 1 ст. лож​ка пас​ты из жел​тых бо​бов, 2 ст. лож​ки тем​но​го со​ево​го со​уса, 2 ст. лож​ки крас​но​го то​фу (со​ево​го тво​ро​га).
    Смешал, все ин​г​ре​ди​ен​ты, кро​ме сви​ни​ны, за​лить по​лу​чен​ной смесью сви​ни​ну и ос​та​вить на 1 час при ком​нат​ной тем​пе​ра​ту​ре. 

    Разогреть ду​хов​ку до 200 °C. Пос​та​вить на ре​шет​ку над про​тив​нем и за​пе​кать в те​че​ние 15-20 ми​нут, по​ка вы​де​ля​ющий​ся сок не ста​нет свет​лым. 

    Свинина с оре​ха​ми кешью
    1 ч. лож​ка ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са, 0,5 ч. лож​ки мор​с​кой со​ли, 1 ч. лож​ка са​ха​ра, 2 ч. лож​ки ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла), 500 г на​ре​зан​ной ку​би​ка​ми сви​ной вы​рез​ки, 2,5 ста​ка​на ара​хи​со​во​го мас​ла, 130 г оре​хов кешью, 3 тол​че​ных зуб​чи​ка чес​но​ка, 2 круп​но на​ре​зан​ных пе​рыш​ка зе​ле​но​го лу​ка, по по​ло​вин​ке на​ре​зан​ных квад​ра​ти​ка​ми крас​но​го и зе​ле​но​го слад​ко​го пер​ца (без се​мян), 4 су​ше​ных зим​них гри​ба, вы​мо​чен​ных в го​ря​чей во​де в те​че​ние 20 ми​нут и об​су​шен​ных.
    Дня со​уса: 1 ч. лож​ка свет​ло​го со​ево​го со​уса, 0,5 ч. лож​ки мор​с​кой со​ли, О,25 ч. лож​ки мо​ло​то​го бе​ло​го пер​ца, 1 ч. лож​ка ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла), 0,3 ста​ка​на ки​тай​с​ко​го ку​ри​но​го буль​она.
    Смешать ри​со​вое ви​но, соль, са​хар и ку​ку​руз​ную му​ку. За​лить этой смесью сви​ни​ну и ос​та​вить на 30 ми​нут. Силь​но наг​реть мас​ло в ско​во​ро​де «вок», по​ло​жить сви​ни​ну и жа​рить в те​че​ние 3-4 ми​нут до пол​ной го​тов​нос​ти. Шу​мов​кой вы​нуть мя​со и дать стечь мас​лу. 

    Положить оре​хи в ма​лень​кую про​во​лоч​ную кор​зин​ку, оку​нуть в мас​ло и жа​рить в те​че​ние нес​коль​ких се​кунд. Под​су​шить на бу​ма​ге. Слить мас​ло со ско​во​ро​ды, ос​та​вив 1 ст. лож​ку, до​ба​вить чес​нок, а за​тем и ово​щи. Про​дол​жать жа​рить еще 3-4 ми​ну​ты. Сме​шать ин​г​ре​ди​ен​ты для со​уса, вы​лить на ско​во​ро​ду и дер​жать на мед​лен​ном ог​не до за​гус​те​ния. По​ло​жить в со​ус сви​ни​ну и прог​реть на сла​бом ог​не. 

    Свинина по-сы​чу​ань​ски
    3 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 200 г сы​чу​ань​с​кой ква​ше​ной ка​пус​ты, вы​мо​чен​ной в те​че​ние ча​са, под​су​шен​ной и на​ре​зан​ной, 500 г очень мел​ко на​ре​зан​ной сви​ной вы​рез​ки, 3 мел​ко на​ре​зан​ных пе​рыш​ка зе​ле​но​го лу​ка, 1 мел​ко на​ре​зан​ный све​жий крас​ный ос​т​рый чи​ли (без се​мян), 3 очи​щен​ных и мел​ко на​ре​зан​ных лом​ти​ка све​же​го им​бир​но​го кор​ня, 1 на​ре​зан​ный по​лос​ка​ми крас​ный слад​кий пе​рец (без се​мян), 1 ст. лож​ка свет​ло​го со​ево​го со​уса, 2 ст. лож​ки ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са, 0,5 ч. лож​ки ко​рич​не​во​го са​ха​ра.
    Нагреть мас​ло в ско​во​ро​де «вок», по​ло​жить ка​пус​ту и мя​со и жа​рить в те​че​ние 2 ми​нут. За​тем до​ба​вить зе​ле​ный лук, им​бирь, чи​ли и слад​кий пе​рец. 

    Смешать ос​тав​ши​еся ин​г​ре​ди​ен​ты, вы​лить по​лу​чен​ную смесь на ско​во​ро​ду и жа​рить еще 2 ми​ну​ты. 

    Свинина с лап​шой
    250 г су​хой лап​ши, 3 ст. лож​ки ара​хи​со​во​го мас​ла, 1 мел​ко на​ре​зан​ная слад​кая лу​ко​ви​ца сред​них раз​ме​ров, 2 тол​че​ных зуб​чи​ка чес​но​ка, 2 очи​щен​ных и мел​ко на​ре​зан​ных лом​ти​ка све​же​го им​бир​но​го кор​ня, 2 ч. лож​ки пас​ты из жел​тых бо​бов, 1 ст. лож​ка свет​ло​го со​ево​го со​уса, 500 г фар​ша из сви​ной вы​рез​ки, 3 ст. лож​ки ку​ри​но​го буль​она, 1 ст. лож​ка ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла), раз​ве​ден​ной во​дой, 200 г на​ре​зан​ных тол​с​ты​ми па​лоч​ка​ми огур​цов, мел​ко на​ре​зан​ный зе​ле​ный лук.
    Сварить лап​шу так, что​бы она не раз​ва​ри​лась. Во​ду слить. Наг​реть мас​ло в ско​во​ро​де «вок», по​ло​жить в нее слад​кий лук, чес​нок и им​бирь и жа​рить в те​че​ние 2 ми​нут. До​ба​вить пас​ту и со​евый со​ус и жа​рить еще 1 ми​ну​ту. По​ло​жить в ско​во​ро​ду мя​со и жа​рить на сла​бом ог​не в те​че​ние 10 ми​нут до лег​ко​го под​ру​мя​ни​ва​ния. Влить буль​он и по​дер​жать на мед​лен​ном ог​не еще 5 ми​нут, за​тем до​ба​вить раз​ве​ден​ную ку​ку​руз​ную му​ку и, по​ме​ши​вая, дер​жать на ог​не, по​ка не за​гус​те​ет. 

    Перед по​да​чей на стол вы​ло​жить лап​шу на по​дог​ре​тое блю​до, свер​ху по​ло​жить мя​со и ук​ра​сить зе​ле​ным лу​ком и огур​ца​ми. 

    Свинина жа​ре​ная в то​мат​ном со​усе
    120 г сви​ни​ны, 30 г сви​но​го са​ла, 50 г то​ма​та-па​апы, 30 г гор​ш​ка зе​ле​но​го, 20 г крах​ма​ла, 20 г буль​она, 5 г со​уса со​ево​го, 10 мл ри​со​вой вод​ки, 1/4 бел​ка яй​ца, 5 г са​ха​ра.
    Зачищенную мя​коть зад​ней но​ги или ко​рей​ки на​ре​зать лом​ти​ка​ми, смо​чить в сме​си бел​ка и крах​ма​ла, раз​ве​ден​но​го хо​лод​ной во​дой (1:1), жа​рить во фри​тю​ре до об​ра​зо​ва​ния блед​ной ко​роч​ки и от​ки​нуть. Од​нов​ре​мен​но на силь​но ра​зог​ре​тую ско​во​ро​ду с не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом жи​ра влить, неп​ре​рыв​но по​ме​ши​вая, за​ра​нее под​го​тов​лен​ную смесь, сос​то​ящую из то​ма​та-пас​ты, крах​ма​ла, раз​ве​ден​но​го хо​лод​ной во​дой (1:2), жже​но​го са​ха​ра, не​зап​рав​лен​но​го ку​ри​но​го буль​она, со​ево​го со​уса, вод​ки, и про​ва​рить до за​гус​те​ния. За​ло​жить зе​ле​ный го​ро​шек и жа​ре​ную сви​ни​ну, встря​хи​вая, пе​ре​ме​шать, а за​тем влить рас​топ​лен​ное сви​ное са​ло. 

    Свинина с нез​ре​лы​ми струч​ка​ми го​ро​ха
    4 сви​ные от​бив​ные без кос​тей (по 250 г каж​дая), 1 ч. лож​ка тем​но​го со​ево​го со​уса, 1 ст. лож​ка пас​ты из жел​тых бо​бов, 2 ст. лож​ки ро​зо​во​го ви​на или слад​ко​го хе​ре​са, 2 ст. лож​ки ара​хи​со​во​го мас​ла, 2 на​ре​зан​ные мор​ко​ви, 250 г нез​ре​ло​го го​ро​ха, 2 тол​че​ных зуб​чи​ка чес​но​ка, 2,5 см очи​щен​но​го и мел​ко на​ре​зан​но​го све​же​го им​бир​но​го кор​ня.
    Смешать со​евый со​ус, бо​бо​вую пас​ту, по 1 ст. лож​ке ара​хи​со​во​го мас​ла и ви​на, за​лить этой смесью мя​со и ос​та​вить на 1 час. Вы​нуть мя​со из ма​ри​на​да, об​су​шить, а ма​ри​над сох​ра​нить. Вски​пя​тить во​ду в боль​шой кас​т​рю​ле, по​ло​жить в нее мор​ковь, струч​ки го​ро​ха и ки​пя​тить 1 ми​ну​ту. Слить от​вар и об​дать ово​щи хо​лод​ной во​дой. 

    Нагреть 1 ст. лож​ку ара​хи​со​во​го мас​ла в ско​во​ро​де «вок», под​жа​рить в те​че​ние 2-3 ми​нут чес​нок и им​бирь до под​ру​мя​ни​ва​ния, за​тем вы​нуть их. По​ло​жить в ско​во​ро​ду мя​со и жа​рить при по​ме​ши​ва​нии 2-4 ми​ну​ты до из​ме​не​ния цве​та. До​ба​вить мор​ковь и го​рох и жа​рить еще 3 ми​ну​ты, за​тем за​лить все ос​тав​лен​ным ма​ри​на​дом и че​рез 2 ми​ну​ты снять с ог​ня. 

    Свинина с зе​ле​ным пер​цем
    4 ст. лож​ки ара​хи​со​во​го мас​ла, 1 см очи​щен​но​го и на​ре​зан​но​го тон​ки​ми лом​ти​ка​ми све​же​го им​бир​но​го кор​ня,500 г очень тон​ко на​ре​зан​но​го фи​лей​но​го стей​ка, 2 на​ре​зан​ных квад​ра​ти​ка​ми зе​ле​ных слад​ких пер​ца (без се​мян).
    Для со​уса: 3 ст. лож​ки ки​тай​с​ко​го от​ва​ра из ово​щей, 1 ст. лож​ка тем​но​го со​ево​го со​уса, 1 ч. лож​ка кун​жут​но​го мас​ла, 1 мел​ко на​руб​лен​ный ос​т​рый крас​ный чи​ли, 2 ст. лож​ки ки​тай​с​ко​го ро​зо​во​го ви​на, 2 ст. лож​ки ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла), раз​ве​ден​ной во​дой.
    Нагреть мас​ло в ско​во​ро​де «вок», по​ло​жить в не​го им​бирь и жа​рить в те​че​ние 1 ми​ну​ты. До​ба​вить мя​со и го​то​вить 2 ми​ну​ты до из​ме​не​ния цве​та. Всы​пать пе​рец и жа​рить еще 5 ми​нут. 

    Смешать все ин​г​ре​ди​ен​ты для со​уса. Влить по​ду​чен​ную смесь в мя​со и ва​рить до за​гус​те​ния. 

    Китайский сви​ной шаш​лык
    750 г на​ре​зан​но​го длин​ны​ми лом​ти​ка​ми сви​но​го фи​ле, 130 г ко​рич​не​во​го са​ха​ра, 3 ст. лож​ки ки​пя​щей во​ды, 1 ст. лож​ка тем​но​го со​ево​го со​уса, 1 ст. лож​ка ус​т​рич​но​го со​уса, 2 ст. лож​ки ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са, 1 ч. лож​ка кун​жут​но​го мас​ла, 0,5 ч. лож​ки мор​с​кой со​ли, 0,5 ч. лож​ки крас​но​го пи​ще​во​го кра​си​те​ля (по же​ла​нию), ки​тай​с​кий лис​то​вой са​лат.
    Растворить са​хар в го​ря​чей во​де и до​ба​вить ос​таль​ные ин​г​ре​ди​ен​ты. Слег​ка ос​ту​дить по​ду​чен​ную смесь и за​лить ею мя​со. Ос​та​вить на 8 ча​сов, пе​ри​оди​чес​ки по​ме​ши​вая. Вы​нуть сви​ни​ну, об​су​шить, а ма​ри​над сох​ра​нить. 

    Разогреть гриль или ман​гал. 

    Нанизать мя​со на шам​пу​ры и за​пе​кать в те​че​ние 8 ми​нут, по​ли​вая ос​тав​шим​ся ма​ри​на​дом. 

    Перед по​да​чей на стол снять мя​со с шам​пу​ров, на​ре​зать на бо​лее мел​кие ку​соч​ки и по​да​вать на на​ре​зан​ном ки​тай​с​ком лис​то​вом са​ла​те. 

    Свиные реб​рыш​ки па​ро​вые с ри​со​вой сеч​кой
    500 г сви​ных реб​ры​шек, 100 г ри​со​вой сеч​ки, 100 г со​евой пас​ты, 15 г со​ево​го со​уса, 3 г со​ли, 15 мл ви​на (или конь​яка). 10 г са​ха​ра, 15 г реп​ча​то​го яука, 2 г им​би​ря, 15 г кун​жут​но​го мас​ла, 0,5 г чер​но​го мо​ло​то​го пер​ца, 1 г по​рош​ка пя​ти спе​ций.
    Ребрышки на​ру​бить ку​соч​ка​ми дли​ной 3 см, уло​жить в мис​ку, до​ба​вить 50 мл во​ды, за​ма​ри​но​вать на 2 ча​са в сме​си, сос​то​ящей из со​евой пас​ты, со​ево​го со​уса, со​ли, ви​на, са​ха​ра, мел​ко на​руб​лен​но​го лу​ка, им​би​ря, кун​жут​но​го мас​ла, чер​но​го мо​ло​то​го пер​ца. 

    Рисовую сеч​ку за​мо​чить в теп​лой во​де на 1 час, слить во​ду и рас​ка​тать скал​кой. Вы​сы​пать на ско​во​ро​ду; до​ба​вить по​ро​шок пя​ти спе​ций, про​жа​рить до свет​ло-ко​рич​не​во​го цве​та. 

    Рисовую сеч​ку вы​сы​пать в по​су​ду с реб​рыш​ка​ми, хо​ро​шо пе​ре​ме​шать и пе​ре​ло​жить в 2 пи​алы или глу​бо​кие та​рел​ки, пос​та​вить в па​ро​вар​ку. Ва​рить на па​ру в те​че​ние 2 ча​сов. Реб​рыш​ки мож​но за​ме​нить сви​ной гру​дин​кой, то есть при​го​то​вить блю​до «Сви​ная гру​дин​ка па​ро​вая с ри​со​вой сеч​кой» 

    Фрикадельки по-ки​тай​с​ки
    Для фар​ша: 500 г сви​но​го фар​ша, 250 г кре​ве​ток, 6 кон​сер​ви​ро​ван​ных каш​та​нов, 2 не​боль​шие го​лов​ки реп​ча​то​го лу​ка, 1 ч. лож​ка мо​ло​то​го кор​ня им​би​ря (све​же​го), 1 ч. лож​ка кун​жут​но​го мас​ла, 2 ст. лож​ки со​ево​го со​уса, 1 ст. лож​ка ри​со​вой вод​ки (или су​хо​го хе​ре​са), 1,5 ст. лож​ки крах​ма​ла, 5-6 ст. ло​жек рас​ти​тель​но​го мас​ла.
    Для гар​ни​ра: 8 су​ше​ных гри​бов, 1 ма​лень​кий ко​чан бе​ло​ко​чан​ной ка​пус​ты.
    Для со​уса: 0,5 ч. лож​ки са​ха​ра, 0,5 ста​ка​на буль​она, 2 ст. лож​ки со​ево​го со​уса.
    Фарш, мел​ко​руб​ле​ные кре​вет​ки, кон​сер​ви​ро​ван​ные каш​та​ны, на​ре​зан​ный лук, из​мель​чен​ный им​бирьи дру​гие ком​по​нен​ты тща​тель​но вы​ме​сить. Из по​лу​чен​но​го фар​ша сле​пить 6 фри​ка​де​лек. Гри​бы за​мо​чить в теп​лой во​де, ка​пус​ту на​ре​зать по​лос​ка​ми. По​ло​ви​ну ка​пус​ты уло​жить на дно кас​т​рю​ли. Фри​ка​дель​ки об​ва​лять в крах​ма​ле, раз​ве​ден​ном в во​де или буль​оне, и об​жа​рить в мас​ле до зо​ло​тис​то-ко​рич​не​во​го цве​та. За​тем фри​ка​дель​ки вмес​те с гри​ба​ми по​ло​жить в кас​т​рю​лю, свер​ху вы​ло​жить ос​тав​шу​юся ка​пус​ту. Все по​лить со​усом (при​го​то​вить за​ра​нее) и пос​та​вить на огонь. До​вес​ти до ки​пе​ния и ту​шить на уме​рен​ном ог​не око​ло 1 ча​са. Пе​ред по​да​чей на стол фри​ка​дель​ки вы​ло​жить на ово​щи. 

    Свинина жа​ре​ная с пер​цем
    150 г сви​ни​ны, 10 г су​ше​но​го крас​но​го пер​ца, 30 г сви​но​го са​ла, 5 г со​ево​го со​уса, 10 мл ри​со​вой вод​ки, 20 г крах​ма​ла, 15 г реп​ча​то​го лу​ка, 1 яич​ный бе​лок, 5 г кон​цен​т​ра​та.
    Свинину на​ре​зать ку​би​ка​ми и го​то​вить​так же, как и ба​ра​ни​ну жа​ре​ную с лу​ком. 

    Свинина в кис​ло-слад​ком со​усе
    500 г пос​т​ной сви​ни​ны, 250 г пи​ку​лей, 2 доль​ки чес​но​ка, 2-3 ст. лож​ки ук​су​са, 2 ст. лож​ки са​ха​ра, 2-3 ст. лож​ки су​по​вой зе​ле​ни, 1 ч. лож​ка ма​исо​во​го крах​та​ла, 3 ст. лож​ки му​ки, 2 яй​ца, 1 ч. лож​ка со​ли, 0,5 ч. лож​ки пер​ца, 4 ст. лож​ки во​ды, рас​ти​тель​ное мас​ло для жа​ре​ния.
    Мясо на​ре​зать кус​ка​ми. Из му​ки, во​ды, яиц, со​ли, пер​ца за​ме​сить не слиш​ком жид​кое тес​то. Кус​ки мя​са об​ма​ки​вать в тес​то и быс​т​ро за​жа​ри​вать в ки​пя​щем мас​ле. Во фри​тюр не сле​ду​ет од​нов​ре​мен​но зак​ла​ды​вать боль​шое ко​ли​чес​т​во кус​ков мя​са. Пос​ле жа​ре​ния кус​ки мя​са вы​ло​жить на си​то и дать им об​сох​нуть. 

    Для при​го​тов​ле​ния со​уса нуж​но взять 2 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, ра​зог​реть его в ско​во​ро​де, до​ба​вить тол​че​ный чес​нок, слег​ка об​жа​рить и снять с ог​ня. За​тем до​ба​вить ук​сус, са​хар, су​по​вую зе​лень, раз​ве​ден​ный крах​мал, из​мель​чен​ные пи​ку​ли, пе​рец. 

    Вскипятить со​ус и по​лить им кус​ки мя​са. По​дать сви​ни​ну с ри​сом или ма​ка​рон​ны​ми из​де​ли​ями. 

    Жареные вон​то​ны
    200 г сви​но​го фар​ша, 120 г мел​ко нак​ро​шен​ных кон​сер​ви​ро​ван​ных очи​щен​ных вод​ных оре​хов (чи​лим), 1 ст. лож​ка во​ды, 1 ст. лож​ка ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла), соль по вку​су, 2 ч. лож​ки ки​тай​с​ко​го ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са, нем​но​го кун​жут​но​го мас​ла, нем​но​го пер​ца, 30 ле​пе​шек для вон​то​нов, рас​ти​тель​ное мас​ло для жа​ре​ния.
    Смешать вмес​те все ин​г​ре​ди​ен​ты, кро​ме рас​ти​тель​но​го мас​ла, и вы​ме​ши​вать до тех пор, по​ка мя​со и вод​ные оре​хи не прев​ра​тят​ся в од​но​род​ную мас​су. Раз​де​лить на 30 час​тей. По​ло​жить пор​цию на​чин​ки на се​ре​ди​ну квад​ра​ти​ка из тес​та. За​вер​нуть тре​уголь​ни​ком по ди​аго​на​ли. Ос​т​рые уг​лы по​лу​чен​но​го тре​уголь​ни​ка зах​лес​т​нуть один на дру​гой и за​ще​пить. 

    Разогреть ско​во​ро​ду «вок», на​лить рас​ти​тель​ное мас​ло. Жа​рить вон​то​ны на сред​нем ог​не до под​ру​мя​ни​ва​ния. Под​су​шить на бу​маж​ных по​ло​тен​цах и по​да​вать на стол. 

    Дим-сам из сви​ни​ны
    450 г сви​но​го фар​ша, 120 г сы​рых очи​щен​ных кре​ве​ток, про​пу​щен​ных че​рез мя​со​руб​ку, 1,5 ст. лож​ки со​ево​го со​уса, 0,5 ст. лож​ки ки​тай​с​ко​го ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са, 0,5 ст. лож​ки кун​жут​но​го мас​ла, 0,5 ст. лож​ки са​ха​ра, нем​но​го пер​ца, 1 яич​ный бе​лок, 1,5 ст. лож​ки ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла), 30 ле​пе​шек для вон​то​нов, све​жий или за​мо​ро​жен​ный зе​ле​ный го​ро​шек или мел​ко на​руб​лен​ные жел​т​ки сва​рен​ных вкру​тую яиц (для ук​ра​ше​ния).
    Смешать сви​ной фарш, кре​вет​ки, со​евый со​ус, ри​со​вое ви​но, кун​жут​ное мас​ло, са​хар, пе​рец и бе​лок яй​ца до по​лу​че​ния од​но​род​ной мас​сы. По​ме​ши​вая, до​ба​вить ку​ку​руз​ную му​ку. Раз​де​лил, на 30 пор​ций. 

    Придать ле​пеш​кам для вон​то​на фор​му круж​ков, в центр ко​то​рых по​ло​жить пор​цию на​чин​ки. Соб​рать края ле​пеш​ки вок​руг на​чин​ки, не зак​ры​вая вер​ха. Чай​ной лож​кой, смо​чен​ной в во​де, раз​ров​нять по​вер​х​ность фар​ша. 

    Сверху ук​ра​сить го​рош​ком или руб​ле​ным жел​т​ком. Соб​рать края ле​пеш​ки, как бы фор​ми​руя «гор​лыш​ко бу​тыл​ки». По​мес​тить ле​пеш​ки с на​чин​кой в па​ро​вар​ку и ва​рить на силь​ном ог​не в те​че​ние 5 ми​нут, снять и не​мед​лен​но по​да​вать на стол. 

    Ю сцу хао хинг хяо - зе​ле​ный струч​ко​вый пе​рец со сви​ни​ной
    150 г пос​т​ной сви​ни​ны (фи​ле), 1 ч. лож​ка зе​ле​ни, 0,5 ч лож​ки ма​исо​во​го крах​ма​ла, 6 струч​ков слад​ко​го пер​ца, 3-4 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла.
    Для со​уса: 1 ст. лож​ка зе​ле​ни, 0,5 ст. лож​ки де​сер​т​но​го ви​на, 1 ч. лож​ка со​ли, 1 ч. лож​ка са​ха​ра.
    Мясо на​ре​зать тон​ки​ми по​лос​ка​ми, по​сы​пать зе​ленью, сме​шать с раз​ве​ден​ным в во​де крах​ма​лом и ма​ри​но​вать в те​че​ние 1 ча​са. Пе​рец на​ре​зать по​лос​ка​ми ши​ри​ной 4 см и уда​лить се​ме​на. Сме​шать пред​наз​на​чен​ные для со​уса про​дук​ты. Мас​ло силь​но ра​зог​реть, по​ло​жить мя​со и об​жа​рить очень быс​т​ро в те​че​ние 30 се​кунд (как толь​ко оно из​ме​нит. цвет, снять с ог​ня). 

    Оставшееся мас​ло ра​зог​реть, до​ба​вить на​ре​зан​ные струч​ки и жа​рить 30 се​кунд, пос​то​ян​но по​ме​ши​вая. До​ба​вить мя​со, за​тем со​ус и жа​рить все вмес​те еще нес​коль​ко ми​нут. Мя​со дол​ж​но стать очень неж​ным, а пе​рец ос​тать​ся хрус​тя​щим. Вмес​то струч​ко​во​го пер​ца мож​но взять лук-по​рей или лю​бые дру​гие ово​щи. 

    Рассчитано на 2 пор​ции. 

    Чоп сви-ту​ше​ное мя​со
    250 г сви​ни​ны, го​вя​ди​ны или ку​ри​но​го мя​са, 1 го​лов​ка ки​тай​с​кой ка​пус​ты, 3-4 сте​бель​ка зе​ле​но​го лу​ка, 2 доль​ки чес​но​ка, 3 ст. лож​ки зе​ле​ни для су​па, 1 ста​кан струч​ков фа​со​ли или све​жих гри​бов, 0,5 ста​ка​на мо​ло​до​го зе​ле​но​го го​рош​ка, 1 ст. лож​ка ма​исо​во​го крах​ма​ла, 0,5 ста​ка​на рас​ти​тель​но​го мас​ла, 0,5 ста​ка​на мяс​но​го буль​она, соль.
    Мясо на​ре​зать очень тон​ки​ми и ма​лень​ки​ми лом​ти​ка​ми или ку​би​ка​ми (ку​ри​ное мя​со пред​ва​ри​тель​но от​ва​рить). Лис​тья ка​пус​ты на​ре​зать по​пе​рек. Струч​ки фа​со​ли вы​мыть. Лук и чес​нок мел​ко по​ру​бить. Гри​бы очис​тить, вы​мыть и на​ре​зать тон​ки​ми по​лос​ка​ми, зе​лень сме​шать с раз​ве​ден​ным в во​де крах​ма​лом. 

    Растительное мас​ло ра​зог​реть на боль​шой ско​во​ро​де, мя​со за​жа​рить и сдви​нуть на край ско​во​ро​ды, пос​те​пен​но, од​но за дру​гим, вы​ло​жить на ско​во​ро​ду чес​нок, гри​бы, го​ро​шек, ка​пус​ту, зе​ле​ный лук и, по​ме​ши​вая, об​жа​рить (про​дук​ты дол​ж​ны ос​тать​ся до​воль​но твер​ды​ми). Мя​со сме​шать с ово​ща​ми, до​ба​вить раз​ве​ден​ный крах​мал (мож​но до​ба​вить мяс​ной буль​он). По​ту​шить 5-10 ми​нут и по​дать с рас​сып​ча​тым ри​сом. Рас​счи​та​но на 3-4 пор​ции. 

    Свинина «двух вку​сов»
    125 г сви​ни​ны, 0,5 г со​ли, 10 г со​ево​го со​уса, 10 г са​ха​ра, 1,5 г глю​та​ма​та нат​рия, 10 мл по​вар​с​ко​го ви​на, 30 г ос​т​рой со​евой пас​ты, ку​со​чек раз​мо​чен​но​го в во​де им​би​ря, 40 г рас​ти​тель​но​го мас​ла, 75 г бе​лой час​ти лу​ка-по​рея.
    Варить сви​ни​ну в ки​пя​щей во​де в те​че​ние 2-3 ми​нут. Слить во​ду и на​ре​зать мя​со боль​ши​ми тон​ки​ми лом​ти​ка​ми. На​ре​зать лук-по​рей ме​то​дом пе​ре​ка​ты​ва​ния. 

    Поставить ско​во​ро​ду на 30 се​кунд на силь​ный огонь. Влить мас​ло и до​вес​ти его до ки​пе​ния. По​ло​жить мя​со и жа​рить до по​яв​ле​ния свет​ло-ко​рич​не​во​го от​тен​ка. 

    Вынуть мя​со, а в ос​тав​ше​еся на ско​во​ро​де мас​ло по​ло​жить ос​т​рую со​евую пас​ту. Слег​ка пе​ре​ме​шать. До​ба​вить со​евый со​ус, ви​но, са​хар, соль и им​бирь. По​ло​жить в ско​во​ро​ду мя​со и лук-по​рей и про​дол​жать по​ме​ши​вать, по​ка не за​гус​те​ет под​ли​ва. Вы​ло​жить на блю​до и по​да​вать на стол. 

    Свинина «трех вку​сов» (ва​ре​ная, жа​ре​ная и па​ре​ная)
    250 г сви​ни​ны со шку​рой 0,5 г со​ли, 1 г глю​та​ма​та нат​рия, 10 мл по​вар​с​ко​го ви​на, 2 стеб​ля лу​ка-по​рея (на​ре​зан​ных по 5 см), 3 лом​ти​ка све​же​го им​би​ря, 25 г рас​ти​тель​но​го мас​ла, 10 г со​ево​гo со​уса, 10 мл буль​она.
    Положить мя​со в во​ду и ва​рить до го​тов​нос​ти. Вы​нуть мя​со, а буль​он сох​ра​нить до сле​ду​юще​го ра​за. Пос​та​вить ско​во​ро​ду «вок» на 30 се​кунд на силь​ный огонь. Влить мас​ло и ра​зог​ре​вать его в те​че​ние 30 се​кунд. По​ло​жить мя​со шку​рой вниз и жа​рить док​рас​на. За​тем вы​нуть и на​ре​зать по​лос​ка​ми тол​ши​ной 0,5 см. Ак​ку​рат​но уло​жить в мис​ку, шку​рой вниз. До​ба​вить лук-по​рей, им​бирь, со​евый со​ус, буль​он и ви​но. По​мес​тить в па​ро​вар​ку и ва​рить на па​ру до го​тов​нос​ти. Пос​та​вить мис​ку на стол. За​тем пос​та​вить та​рел​ку и од​ним дви​же​ни​ем оп​ро​ки​нуть на нее мис​ку. Пос​ле то​го как мис​ка бу​дет уб​ра​на, лом​ти​ки сви​ни​ны дол​ж​ны ле​жать шку​рой вверх. Слить с та​рел​ки под​ли​ву, до​вес​ти ее до ки​пе​ния, до​ба​вить глю​та​мат нат​рия и вы​лить об​рат​но на мя​со. 

    Выбор со​уса, ко​то​рый бу​дет ис​поль​зо​вать​ся для при​го​тов​ле​ния, за​ви​сит от ва​ше​го вку​са. На​пом​ним лишь, что со​ус цзян​су сла​ще, чем крас​ный кан​тон​с​кий. 

    Свинина в ри​со​вой му​ке, при​го​тов​лен​ная под па​ром
    500 г руль​ки (сви​ной ло​пат​ки), 150 г све​же​го го​ро​ха в струч​ках, 100 г ри​со​вой ту​ки, 0,5 г лу​ка-по​рея, 0,5 г све​же​го им​бир​но​го кор​ня, 25 г со​ево​го со​уса, 25 г фер​мен​ти​ро​ван​но​го со​ево​го со​уса, 25 мл по​вар​с​ко​го ви​на, 8 г не​очи​щен​но​го са​ха​ра, 0,5 г со​ли.
    Нарезать сви​ни​ну лом​ти​ка​ми 10x2x0,3 см. Из​мель​чить лук-по​рей и им​бирь. Сме​шать в мис​ке мя​со, лук-по​рей, им​бирь, не​очи​щен​ный са​хар, со​ус из фер​мен​ти​ро​ван​но​го со​ево​го тво​ро​га, ви​но и со​евый со​ус. За​тем вы​нуть лом​ти​ки сви​ни​ны и об​ва​лять их в ри​со​вой му​ке. Уло​жить лом​ти​ки в мис​ку шку​рой вниз. Сме​шать струч​ки го​ро​ха с по​лу​чив​шим​ся со​усом и вы​лить сю​ус в мис​ку с мя​сом. 

    Варить на па​ру в те​че​ние 2 ча​сов. За​тем ос​то​рож​но оп​ро​ки​нуть мис​ку на та​рел​ку. Пос​ле то​го как мис​ка бу​дет уб​ра​на, лом​ти​ки сви​ни​ны дол​ж​ны ле​жать шку​рой вверх. 

    Свинина с рыб​ным аро​ма​том
    400 г сви​ни​ны (250 г пос​т​ной и 150 г жир​ной), 50 г су​ше​ных, гри​бов «дре​вес​ные уши», 100 г зе​ле​ни, 15 г со​ли, 40 г со​ево​го со​уса, 15 мл ук​су​са, 25 г са​ха​ра, 5 г глю​та​ма​та нат​рия, 25 мл по​вар​с​ко​го ви​на, 25 г лу​ка-по​рея, 15 г све​же​го им​бир​но​го кор​ня, 15 г чес​но​ка, 25 г ма​ри​но​ван​но​го (со​ле​но​го) ос​т​ро​го пер​ца (мож​но за​ме​нить ос​т​рой со​евой пас​той), 150 г сви​но​го жи​ра, буль​он, 50 мл вод​но​го рас​т​во​ра крах​ма​ла.
    Нарезать сви​ни​ну со​лом​кой. Вы​мыть и на​ре​зать со​лом​кой зе​лень. За​мо​чить в го​ря​чей во​де на 15 ми​нут су​ше​ные гри​бы. За​тем вы​мыть их и на​ре​зать со​лом​кой. Из​мель​чить лук-по​рей, им​бирь, чес​нок и ма​ри​но​ван​ный пе​рец. 

    В од​ну мис​ку по​ло​жить мя​со, соль, со​евый со​ус, ви​но и по​ло​ви​ну рас​т​во​ра крах​ма​ла. До​ба​вить нем​но​го сви​но​го жи​ра и тща​тель​но пе​ре​ме​шать. В дру​гой мис​ке сме​шать ук​сус, са​хар, ос​тав​ший​ся рас​т​вор крах​ма​ла, лук-по​рей, им​бирь, чес​нок, ма​ри​но​ван​ный пе​рец, глю​та​мат нат​рия и буль​он. 

    Поставить ско​во​ро​ду на 30 се​кунд на силь​ный огонь. Ра​зог​реть жир до по​яв​ле​ния лег​ко​го дым​ка, вы​ло​жить сви​ни​ну на ско​во​ро​ду и жа​рить с пе​ре​ме​ши​ва​ни​ем до го​тов​нос​ти. Слег​ка об​жа​рить зе​лень, влить смесь прип​рав, до​вес​ти до ки​пе​ния и слег​ка пе​ре​ме​шать. Вы​ло​жить на блю​до и по​да​вать на стол. 

    Свинина, ту​шен​ная в со​усе
    600 г сви​ни​ны с ре​бер (со шку​рой), 35 г со​ли, 75 г кус​ко​во​го са​ха​ра, 25 мл по​вар​с​ко​го ви​на, 125 г бе​ло​го са​ха​ра, 20 г лу​ка-по​рея (на​ре​зан​но​го ку​соч​ка​ми), 10 г им​би​ря (на​ре​зан​но​го ку​соч​ка​ми), 5 г ани​са, 7,5 г пе​ре​тер​то​го крас​но​го ри​са.
    Нарезатьмясо ку​би​ка​ми ве​сом по 100 г, по​ло​жить мя​со в ки​пя​щую во​ду и по​ва​рить нес​коль​ко ми​нут. Снять пе​ну, вы​нуть мя​со и про​по​лос​кать в во​де. По​лу​чив​ший​ся буль​он по​со​лить и до​вес​ти до ки​пе​ния. На дно ско​во​ро​ды по​ло​жить бам​бу​ко​вую ре​шет​ку, а на нее мяс​ные ку​би​ки (шку​рой вверх). 

    Добавить ви​но, лук-по​рей, им​бирь, се​ме​на ани​са и буль​он. Зак​рыть и ту​шить в те​че​ние ча​са. За​тем до​ба​вить крас​ный рис и ту​шить на сла​бом ог​не еще 2 ча​са До​ба​вить кус​ко​вой и бе​лый са​хар. Ког​да под​ли​ва за​гус​те​ет, блю​до го​то​во. Вы​ло​жить мя​со на блю​до шку​рой вверх, по​лить со​усом и по​да​вать на стол. 

    Скользкие сви​ные лом​ти​ки
    125 г сви​ни​ны, 10 г со​ево​го со​уса, 0,5 мя​ук​су​са, 10 мл по​вар​с​ко​го ви​на, 1,5 г глю​та​ма​та нат​рия, 10 г лу​ка-по​рея (на​ре​зан​но​го со​лом​кой), 10 г чес​но​ка (лом​ти​ка​ми), 40 г рас​ти​тель​но​го мас​ла, соль по вку​су, 50 мл буль​она, 100 г сме​си крах​ма​ла с яич​ным бел​ком.
    Нарезать лом​ти​ка​ми сви​ни​ну. В од​ну мис​ку по​ло​жить мя​со, нем​но​го со​ево​го со​уса, по​вар​с​кое ви​но и ще​пот​ку со​ли. До​ба​вить крах​мал, яич​ный бе​лок и тща​тель​но пе​ре​ме​шать. В дру​гой мис​ке сме​шать со​евый со​ус, ви​но, глю​та​мат нат​рия, соль по вку​су, ук​сус, буль​он, лук-по​рей, чес​нок и ще​пот​ку крах​ма​ла. 

    Поставить ско​во​ро​ду на 30 се​кунд на силь​ный огонь. Ра​зог​реть мас​ло до ки​пе​ния, по​ло​жить мя​со на ско​во​ро​ду и жа​рить до го​тов​нос​ти (до зо​ло​тис​то-жел​то​го цве​та). За​тем вы​нуть сви​ни​ну и слить мас​ло. 

    Поставить ско​во​ро​ду на силь​ный огонь. На​лить столь​ко мас​ла, что​бы оно зак​ры​ло дно ско​во​ро​ды, и до​вес​ти до ки​пе​ния. Влить смесь прип​рав, вновь до​вес​ти до ки​пе​ния, по​ло​жить на ско​во​ро​ду жа​ре​ное мя​со и слег​ка пе​ре​ме​шать. Ког​да мя​со пол​нос​тью пок​ро​ет​ся под​ли​вой, блю​до мож​но по​да​вать на стол. 

    Свиное фи​ле, жа​рен​ное с пе​ре​ме​ши​ва​нием
    125 г сви​ни​ны (фи​лей​ной час​ти), 50 г ко​ри​ан​д​ра, 15 г со​ле​ных огур​цов, 40 г рас​ти​тель​но​го мас​ла, 1 яич​ный бе​лок, 25 г крах​ма​ла, 10 мл по​вар​с​ко​го ви​на, 1,5 г глю​та​ма​та нат​рия, 1 г со​ли, 10 г лу​ка-по​рея (на​ре​зан​но​го по​лос​ка​ми), 5 г чес​но​ка (на​ре​зан​но​го лом​ти​ка​ми), 1,5 г им​би​ря (измель​чен​но​го), 5 г са​ха​ра, нем​но​го ук​су​са, 10 г кун​жут​но​го мас​ла, буль​он.
    Нарезать сви​ни​ну лом​ти​ка​ми, ко​ри​андр - со​лом​кой, огур​цы - по​лос​ка​ми. В од​ну мис​ку по​ло​жить мя​со, им​бирь, яич​ный бе​лок и крах​мал и влить по​ло​ви​ну ука​зан​но​го в ре​цеп​те ко​ли​чес​т​ва ви​на. Тща​тель​но пе​ре​ме​шать, что​бы мя​со пок​ры​лось тон​ким сло​ем со​уса. В дру​гой мис​ке сме​шать лук-по​рей, чес​нок, ко​ри​андр, огур​цы, ос​тав​ше​еся ви​но, глю​та​мат нат​рия, са​хар, соль и буль​он. 

    Разогреть на силь​ном ог​не мас​ло. Ког​да по​явит​ся лег​кий ды​мок, по​ло​жить на ско​во​ро​ду мя​со и жа​рить с пе​ре​ме​ши​ва​ни​ем до го​тов​нос​ти. За​тем слить мас​ло, пос​та​вить ско​во​ро​ду с мя​сом на огонь и влить смесь прип​рав. Нес​коль​ко раз хо​ро​шо пе​ре​ме​шать, сбрыз​нуть кун​жут​ным мас​лом, вы​ло​жить на блю​до и по​да​вать на стол. 

    Свиное фи​ле, жа​рен​ное с пе​ре​ме​ши​ва​ни​ем, в со​евом со​усе
    250 г сви​ни​ны (фи​лей​ной час​ти), 75 г сви​но​го жи​ра, 15 г са​ха​ра, 30 мл ко​рич​не​во​го слад​ко​го со​уса, 15 г со​ево​го со​уса, 1 яич​ный бе​лок, 25 г крах​ма​ла, 5 г глю​та​ма​та нат​рия, 25 г кун​жут​но​го мас​ла, 2,5 г им​би​ря (измель​чен​но​го), во​да, 100 г рас​ти​тель​но​го мас​ла.
    Нарезать сви​ни​ну ку​би​ка​ми по 1 см. Сме​шать мя​со с яич​ным бел​ком и крах​ма​лом. 

    Поставшъ ско​во​ро​ду на силь​ный огонь и влить рас​ти​тель​ное мас​ло. Ког​да мас​ло хо​ро​шо ра​зог​ре​ет​ся, по​ло​жить на ско​во​ро​ду мя​со и жа​рить с пе​ре​ме​ши​ва​ни​ем до го​тов​нос​ти. Вы​нуть мя​со и сяшь​с​не​го мас​ло. Пос​та​вить ско​во​ро​ду на огонь. Влить кун​жут​ное мас​ло, ко​рич​не​вый со​евый со​ус и до​ба​вить са​хар. Хо​ро​шо пе​ре​ме​шать и быс​т​ро влить по​вар​с​кое ви​но и со​евый со​ус, по​ло​жить глю​та​мат нат​рия и им​бирь и до​ба​вить нем​но​го во​ды. Неп​ре​рыв​но по​ме​ши​вая, го​то​вить до зо​ло​тис​то-ко​рич​не​во​го цве​та. За​тем по​ло​жить в по​лу​чив​ший​ся со​ус мя​со и тща​тель​но пе​ре​ме​шать. Ког​да мя​со пол​нос​тью пок​ро​ет​ся под​ли​вой, блю​до мож​но по​да​вать на стол. 

    Тыква с на​чин​кой из сви​ни​ны
    500 г тык​вы, 200 г сви​ни​ны, 50 г со​ево​го со​уса, 10 мл по​вар​с​ко​го ви​на, 10 г кун​жут​но​го мас​ла, лук-по​рей (руб​ле​ный), им​бирь (руб​ле​ный), глю​та​мат нат​рия по вку​су.
    Выбрать две не​боль​шие тык​вы. Очис​тить ко​жу​ру, сре​зать вер​хуш​ки (пло​до​нож​ки) и вы​нуть се​ме​на. Вы​мыть в про​точ​ной во​де. 

    Приготовить на​чин​ку, из​мель​чив мя​со и сме​шав его с прип​ра​ва​ми, на​пол​нить тык​вы на​чин​кой, по​ло​жить в мис​ку и за​лить буль​оном. 

    Поставить мис​ки в па​ро​вар​ку и ва​рить до го​тов​нос​ти. (На​чин​ку мож​но при​го​то​вить из сви​ни​ны, ба​ра​ни​ны, мя​са кре​ве​ток и проч.). 

    «Драгоценная» сви​ни​на
    250 г сви​ни​ны, 5 яиц, 50 г су​ше​ных ки​тай​с​ких гри​бов, 125 г со​ево​го со​уса, 10 мл по​вар​с​ко​го ви​на, 10 г ара​хи​со​во​го мас​ла, лук-по​рей (мел​ко на​руб​лен​ный), им​бирь (мел​ко на​руб​лен​ный).
    Замочить на 30 ми​нут гри​бы в теп​лой во​де. Вы​мыть мя​со и на​ре​зать лом​ти​ка​ми тол​щи​ной 0,5 см. Сва​рить яй​ца вкру​тую, по​чис​тить и за​мо​чить на нес​коль​ко ми​нут в со​евом со​усе. 

    Поставить ско​во​ро​ду на силь​ный огонь. На​лить​нем​но​го мас​ла так, что​бы оно пок​ры​ло дно ско​во​ро​ды. Об​жа​рить мя​со до го​тов​нос​ти. Вы​мыть ско​во​ро​ду и пос​та​вить на силь​ный огонь. Влить мас​ло и об​жа​рить во фри​тю​ре яй​ца. До​вес​ти мас​ло поч​ти до ки​пе​ния и жа​рить яй​ца до тем​но-крас​но​го цве​та. 

    Нарезать яй​ца ко​леч​ка​ми и плот​но уло​жить в мис​ку по​верх мя​са. Пос​та​вить мис​ку в па​ро​вар​ку, до​ба​вить ви​но, лук-по​рей и им​бирь и ва​рить до го​тов​нос​ти. Об​жа​рить гри​бы в ско​во​ро​де с не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом мас​ла. Вы​ло​жить гри​бы на та​рел​ку. 

    Опрокинуть мис​ку с мя​сом и яй​ца​ми на та​рел​ку с гри​ба​ми и по​да​вать на стол. 

    Свинина «Дун​по»
    2,5 кг сви​ни​ны, (фи​лей​ной час​ти), 500 г со​ево​го со​уса, 200 г са​ха​ра (или кус​ко​во​го са​ха​ра), 100 мл по​вар​с​ко​го ви​на, 100 г им​би​ря и лу​ка-по​рея.
    Нарезать мя​со круп​ны​ми ку​би​ка​ми, про​ва​рить в ки​пят​ке и опо​лос​нуть хо​лод​ной во​дой. 

    Положить мя​со на ско​во​ро​ду, до​ба​вить со​евый со​ус, лук-по​рей, ви​но и ту​шить на сред​нем ог​не до ко​рич​не​во​го цве​та. До​ба​вить бе​лый са​хар и за​лить ки​пят​ком так, что​бы он пок​ры​вал мя​со. Го​то​вить на силь​ном ог​не в те​че​ние 30 ми​нут. За​тем сде​лать сред​ний огонь и ту​шить 1 час 30 ми​нут, по​ка мя​со не ста​нет дос​та​точ​но мяг​ким, а под​ли​ва гус​той. Раз​ло​жить мя​со по фар​фо​ро​вым пи​алам. 

    Закрыть пи​алы, пос​та​вить на10 ми​нут в па​ро​вар​ку и по​дать на стол. 

    Тушеные сви​ные ша​ри​ки
    150 г из​мель​чен​ной пос​т​ной сви​ни​ны, ово​щи (све​жие огур​цы или шпи​нат), на​ре​зан​ные ку​соч​ка​ми, 25 г яич​но​го бел​ка, 10 г лу​ка-по​рея (мел​ко на​руб​лен​но​го), 10 г им​би​ря (мел​ко на​руб​лен​но​го), 1,5 г глю​та​ма​та нат​рия, 10 мл по​вар​с​ко​го ви​на, 15 г со​ли, 500 мл буль​она, 10 г за​мо​чен​ных в теп​лой во​де су​ше​ных кре​ве​ток, кун​жут​ное мас​ло.
    Положить в мис​ку мя​со, до​ба​вить нем​но​го буль​она и пе​ре​ме​ши​вать до за​гус​те​ния. До​ба​вить яич​ный бе​лок, соль, глю​та​мат нат​рия, по​вар​с​кое ви​но, кун​жут​ное мас​ло, лук-по​рей и им​бирь. Пе​ре​ме​ши​вать до тех пор, по​ка смесь не ста​нет бе​лой и мяг​кой. 

    Довести до ки​пе​ния во​ду и за​сы​пать в нее об​ва​лен​ные в при​го​тов​лен​ной сме​си мяс​ные ша​ри​ки. За​тем сде​лать сла​бый огонь и ту​шить. По​ло​жить кре​вет​ки и све​жие ово​щи, раз​лить блю​до по та​рел​кам и по​дать на стол. 

    Чесночная ва​ре​ная сви​ни​на
    750 г сви​ни​ны (око​рок), 50 г со​ево​го со​уса, 25 г чес​но​ка, 15 г са​ха​ра, 25 г ос​т​ро​го со​уса, 2,5 г глю​та​ма​та нат​рия, 25 г кун​жут​но​го мас​ла, 1,5 г со​ли.
    Положить сви​ни​ну в ем​кость с ки​пя​щей во​дой и ва​рить до го​тов​нос​ти. Вы​нуть и ох​ла​дить. На​ре​зать мя​со круп​ны​ми кус​ка​ми. Из​мель​чить чес​нок и сме​шать с со​евым со​усом, са​ха​ром, ос​т​рым со​усом, глю​та​ма​том нат​рия, кун​жут​ным мас​лом и солью. 

    Снова по​ло​жить мя​со в ем​кость с ки​пя​щей во​дой и, ког​да оно прог​ре​ет​ся, вы​ло​жить на та​рел​ку. По​лить смесью прип​рав и по​да​вать на стол. 

    Свинина ту​ше​ная с яй​ца​ми
    250 г пос​т​ной сви​ни​ны, 5 яиц, 100 г со​ево​го со​уса, 10 мл по​вар​с​ко​го ви​на, 5 г лу​ка-по​рея, 2,5 г им​би​ря, 2,5 г чес​но​ка, 2,5 г по​рош​ка пя​ти спе​ций, 250 г ара​хи​со​во​го мас​ла, 15 г са​ха​ра,150 мл булъ​она.
    Нарезать мя​со ку​би​ка​ми. Сва​рить вкру​тую яй​ла, очис​тить от скор​лу​пы и об​жа​рить во фри​тю​ре до зо​ло​тис​то-ко​рич​не​во​го цве​та. 

    Поставить ско​во​ро​ду на силь​ный огонь. Влить 35 г мас​ла и ра​зог​реть. До​ба​вить са​хар и жа​рить до зо​ло​тис​то-жел​то​го цве​та. По​ло​жить мя​со и жа​рить с пе​ре​ме​ши​ва​ни​ем в те​че​ние нес​коль​ких се​кунд. До​ба​вить со​евый со​ус, ви​но, лук-по​рей, им​бирь, чес​нок, по​ро​шок пя​ти спе​ций и буль​он. Слег​ка пе​ре​ме​шать, умень​шить огонь и ту​шить до го​тов​нос​ти. За​тем по​ло​жить об​жа​рен​ные во фри​тю​ре яй​ца, слег​ка по​ту​шить, вы​ло​жить на блю​до и по​да​вать на стол. 

    Тушеные сви​ные су​хо​жи​лия
    500 г све​жих сви​ных су​хо​жи​лий (из но​жек), 10 г гри​бов, 100 г вер​ху​шек рос​т​ков бам​бу​ка или зе​ле​но​го пер​ца, 100 г вет​чи​ны, 100 г сви​но​го жи​ра, 25 г лу​ка-по​рея, 15 г им​би​ря, 5 г со​ли, 25 г со​ево​го со​уса, 25 мл по​вар​с​ко​го ви​на, 5 г глю​та​ма​та нат​рия, 25 мл вод​но​го рас​т​во​ра крах​ма​ла, 15 г кун​жут​но​го мас​ла, 500 мл буль​она.
    Вымыть су​хо​жи​лия и ва​рить в во​де до раз​мяг​че​ния. Про​мыть а на​ре​зать ку​соч​ка​ми. За​мо​чить на 10 ми​нут гри​бы в теп​лой во​де и на​ре​зать по​лос​ка​ми. На​ре​зать по​лос​ка​ми рос​т​ки бам​бу​ка и за​мо​чить на нес​коль​ко ми​нут. Слить во​ду. Вет​чи​ну на​ре​зать лом​ти​ка​ми, лук-по​рей и им​бирь - ку​соч​ка​ми. 

    Поставить ско​во​ро​ду на силь​ный огонь и на​лить мас​ло. Ког​да по​явит​ся лег​кий ды​мок, за​сы​пать лук-по​рей и им​бирь. Жа​рить с пе​ре​ме​ши​ва​ни​ем в те​че​ние нес​коль​ких ми​нут. До​ба​вить гри​бы и рос​т​ки бам​бу​ка Нес​коль​ко раз пе​ре​ме​шать и до​ба​вить со​евый со​ус, ви​но, буль​он, сви​ные су​хо​жи​лия, вет​чи​ну и соль. До​вес​ти до ки​пе​ния, сде​лать сред​ний огонь и ту​шить в те​че​ние 15 ми​нут. До​ба​вить глю​та​мат нат​рия и крах​мал. Сбрыз​нуть кун​жут​ным мас​лом, вы​ло​жить на блю​до и по​да​вать на стол. 

    Шкварки из сви​но​го же​луд​ка
    250 г сви​но​го же​луд​ка, 15 г со​ли,40 г сви​но​го жи​ра, 5 г крах​ма​ла, рас​ти​тель​ное мас​ло, по​вар​с​кое ви​но по вку​су, лук-по​рей (мел​ко на​руб​лен​ный), им​бирь (мел​ко на​руб​лен​ный).
    Тщательно вы​мыть сви​ной же​лу​док, снять с обе​их сто​рон вер​х​ний слой и на​ре​зать ку​би​ка​ми, а за​тем сме​шать в од​ной мис​ке с не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом по​вар​с​ко​го ви​на, солью и крах​ма​лом. 

    В дру​гой мис​ке сме​шать лук-по​рей, им​бирь, по​вар​с​кое ви​но, крах​мал, соль и во​ду. 

    Поставить ско​во​ро​ду на очень силь​ный огонь, на​лить мно​го мас​ла и до​вес​ти до ки​пе​ния. Об​жа​рить сви​ной же​лу​док во фри​тю​ре. Ког​да он ста​нет мяг​ким, вы​нуть и слить с не​го мас​ло. Ос​тавть на ско​во​ро​де мас​ла ров​но столь​ко, что​бы оно пок​ры​ва​ло дно, влить смесь прип​рав, до​ба​вить же​лу​док и пе​ре​ме​шать. 

    Слегка об​жа​рить, вы​ло​жить на блю​до и по​да​вать на стол. 

БЛЮДА ИЗ ПТИЦЫ
    Сычуаньская хрус​тя​щая ут​ка
    Утка (ве​сом 1,5 кг), 5 ста​ка​нов ки​тай​с​ко​го ку​ри​но​го буль​она, 1 см очи​щен​но​го и на​ре​зан​но​го све​же​го им​бир​но​го кор​ня, 3 ст. лож​ки ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са, 1 ст. лож​ка сы​чу​ань​с​ко​го круп​но по​мо​ло​то​го пер​ца, 2 ч. лож​ки мор​с​кой со​ли, 8 ст. ло​жек тем​но​го со​ево​го со​уса, 4 звез​доч​ки ани​са, 3,75 ста​ка​на ара​хи​со​во​го мас​ла.
    В боль​шой кас​т​рю​ле сме​шать все ин​г​ре​ди​ен​ты, за ис​к​лю​че​ни​ем ут​ки и ара​хи​со​во​го мас​ла, и до​вес​ти до ки​пе​ния. 

    Затем по​ло​жить ут​ку и вновь до​вес​ти до ки​пе​ния, ва​рить ут​ку 2-2,5 ча​са при сла​бом ки​пе​нии. Вы​нуть, дать стечь жид​кос​ти, ох​ла​дить и раз​ре​зать по​по​лам. Наг​реть мас​ло в ско​во​ро​де «вок» до по​яв​ле​ния дым​ка, по​ло​жить по​ло​вин​ки ут​ки и жа​рить в те​че​ние 5 ми​нут до жел​то-ко​рич​не​во​го цве​та. Об​су​шить на бу​ма​ге и по​да​вать к сто​лу так же, как ут​ку по-пе​кин​с​ки. 

    Утка по-пе​кин​с​ки
    320 г ут​ки, 25 г зе​ле​но​го лу​ка, 100 г яч​мен​ной па​то​ки, со​евый со​ус, 2 блин​чи​ка.
    Подготовленную ут​ку под​ве​сить за гор​ло​ви​ну (на рас​сто​янии 5 см от груд​ки) на спе​ци​аль​ный крю​чок, об​лить сна​ча​ла кру​тым ки​пят​ком, а за​тем яч​мен​ной па​то​кой и ос​та​вить на 10-12 ча​сов в по​ме​ще​нии с при​то​ком све​же​го воз​ду​ха. 

    На сле​ду​ющий день ут​ку еще раз об​лить яч​мен​ной па​то​кой и коп​тить в спе​ци​аль​ной пе​чи, при​чем под​ве​ши​вать ут​ку для коп​че​ния на​до так, что​бы фи​лей​ная часть бы​ла об​ра​ще​на к зад​ней стен​ке пе​чи и туш​ки не соп​ри​ка​са​лись друг с дру​гом. 

    По ме​ре то​го, как ут​ки в про​цес​се коп​че​ния ста​нут при​об​ре​тать ко​рич​не​вый цвет, их на​до по​во​ра​чи​вать. Кро​ме то​го, дваж​ды за вре​мя коп​че​ния уток на​до вы​ни​мать из пе​чи и дер​жать над ог​нем не бо​лее ми​ну​ты (что​бы ниж​няя часть уток под​ру​мя​ни​лась), но не прос​то дер​жать над ог​нем, а по​во​ра​чи​вать из сто​ро​ны в сто​ро​ну. Коп​че​ние уток про​дол​жа​ет​ся 30-45 ми​нут. 

    После коп​че​ния ут​ку снять с крюч​ка и слить че​рез бо​ко​вое от​вер​с​тие жид​кость, об​ра​зо​вав​шу​юся в про​цес​се коп​че​ния. За​тем на​ре​зать на не​боль​шие кус​ки. 

    К ут​ке по​дать со​евый со​ус, тон​ко ис​пе​чен​ные блин​чи​ки и зе​ле​ный лук, на​ре​зан​ный ку​соч​ка​ми по 2-3 см. 

    Блинчики к ут​ке по-пе​кин​с​ки
    40 г пше​нич​ной му​ки, 15 мл во​ды, 10 г мас​ла кун​жут​но​го.
    Муку про​се​ять, за​ва​рить ки​пят​ком и за​ме​сить не очень кру​тое тес​то. Тес​то ска​тать в ров​ный по тол​щи​не жгут ди​амет​ром 5-6 см, по​сы​пать му​кой и раз​ре​зать на не​боль​шие ку​соч​ки. Ку​соч​ки тес​та при​мять ла​донью к сто​лу, а за​тем сма​зать каж​дый ку​со​чек кун​жут​ным мас​лом и сле​пить по​пар​но сма​зан​ной сто​ро​ной внутрь. Пос​ле это​го двой​ные ле​пеш​ки рас​ка​тать в ви​де круг​лых бли​нов, по​ло​жил, на су​хую ско​во​ро​ду и вы​пе​кать блин​чи​ки с обе​их сто​рон. 

    Курица в ко​рич​не​вом со​усе
    255 г ку​ри​цы, 30 г со​ево​го со​уса, 5 г кун​жут​но​го мост, 5 г глю​та​ма​та нат​рия.
    Вареную ку​ри​цу под​го​то​вить и по​ло​жить на та​рел​ку, как опи​са​но в пре​ды​ду​щей ре​цеп​ту​ре, пос​ле че​го по​лить со​евым со​усом, сме​шан​ным с кун​жут​ным мас​лом и глю​та​ма​том нат​рия. 

    Утка в ли​мон​ном со​ке
    500 г на​ре​зан​ной на ку​соч​ки тол​щи​ной в па​лец ути​ной груд​ки без кос​тей, 2 ст. лож​ки во​ды, 1 ст. лож​ка ри​со​во​го ви​на им су​хо​го хе​ре​са, 1 см очи​щен​но​го и на​тер​то​го све​же​го им​бир​но​го кор​ня, 1 пе​рыш​ко мел​ко на​ре​зан​но​го зе​ле​но​го лу​ка, 1 ч. лож​ка мор​с​кой со​ли, 2 взби​тых яй​ца, 0,75 ста​ка​на ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла), 3 ста​ка​на ара​хи​со​во​го мас​ла, 1 ч. лож​ка кун​жут​но​го мас​ла.
    Для со​уса: 1,5 ста​ка​на ки​тай​с​ко​го ку​ри​но​го буль​она, 3 ст. лож​ки ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са, 4 ст. лож​ки ли​мон​но​го со​ка, 1 ч. лож​ка ко​рич​не​во​го са​ха​ра.
    Смешать во​ду, ри​со​вое ви​но, им​бирь, зе​ле​ный лук и соль. За​лить этой смесью ку​соч​ки ут​ки и ос​та​вить на 2 ча​са. За​тем об​мак​нуть каж​дый ку​со​чек во взби​тое яй​цо, дать из​лиш​кам стечь и об​ва​лять в ку​ку​руз​ной му​ке. 

    Нагреть мас​ло в ско​во​ро​де «вок» до по​яв​ле​ния дым​ка, по​ло​жить ут​ку и жа​рить в те​че​ние 3 ми​нут до зо​ло​тис​то​го цве​та. Шу​мов​кой вы​нуть ут​ку и дать стечь мас​лу. По​ло​жить ут​ку в ог​не​упор​ную ке​ра​ми​чес​кую по​су​ду. Сме​шать ин​г​ре​ди​ен​ты для со​уса и вы​лить его в кас​т​рю​лю. До​вес​ти до ки​пе​ния, пос​то​ян​но по​ме​ши​вая, за​тем по​дер​жать на сла​бом ог​не 10-15 ми​нут до тех пор, по​ка ут​ка не ста​нет мяг​кой, а со​ус очень гус​тым. 

    Подавать на стол, поб​рыз​гав кун​жут​ным мас​лом. 

    Утка с зе​ле​ным пер​цем
    500 г на​ре​зан​ной на ку​би​ки ути​ной груд​ки, 1 яич​ный жел​ток, 3 ст. лож​ки ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла), мор​с​кая соль, 2,5 ста​ка​на ара​хи​со​во​го мас​ла, 2 на​ре​зан​ных ром​би​ка​ми зе​ле​ных пер​ца (без се​мян), 2 ст. лож​ки свет​ло​го со​ево​го со​уса, 3 ч. лож​ки ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са, 1 ч. лож​ка ко​рич​не​во​го са​ха​ра, 0,5 ста​ка​на ки​тай​с​ко​го ку​ри​но​го буль​она, 1 ч. лож​ка кун​жут​но​го мас​ла, бе​лый пе​рец.
    Смешать яич​ный бе​лок, ку​ку​руз​ную му​ку и 1 ч. лож​ку со​ли. За​лить этой смесью ку​соч​ки ут​ки и ос​та​вить на 20 ми​нут. 

    Сильно наг​реть ара​хи​со​вое мас​ло в ско​во​ро​де «вок», по​ло​жить ут​ку и жа​рить в те​че​ние 4 ми​нут до хрус​тя​ще​го сос​то​яния. За​тем до​ба​вить пе​рец и жа​рить еще 2 ми​ну​ты. Вы​нуть ут​ку и дать мас​лу стечь. Слить мас​ло из ско​во​ро​ды, ос​та​вив 2 ст. лож​ки, до​ба​вить со​евый со​ус, ри​со​вое ви​но, са​хар, буль​он, кун​жут​ное мас​ло, соль и пе​рец по вку​су и до​вес​ти до ки​пе​ния, за​тем по​ло​жить ку​соч​ки ут​ки, пе​рец и слег​ка прог​реть. 

    Жареная ут​ка с лу​ком-по​ре​ем
    500 г го​то​во​го к упот​реб​ле​нию ути​но​го мя​са, на​ре​зан​но​го на по​лос​ки, 4 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 2 тон​ко на​шин​ко​ван​ных стеб​ля лу​ка-по​рея, 1 на​ре​зан​ный крас​ный слад​кий пе​рец (без се​мян), 1 см очи​щен​но​го и тон​ко на​ре​зан​но​го све​же​го им​бир​но​го кор​ня, 3 тол​че​ных зуб​чи​ка чес​но​ка, 2 ст. лож​ки пас​ты из чер​ных бо​бов, 3 ст. лож​ки ки​тай​с​ко​го ку​ри​но​го буль​она, 2 ст. лож​ки свет​ло​го со​ево​го со​уса, 2 ст. лож​ки ри​со​во​го ук​су​са, 2 ст. лож​ки ко​рич​не​во​го са​ха​ра, 2 ч. лож​ки со​уса чи​ли.
    Нагреть мас​ло в ско​во​ро​де «вок» до по​яв​ле​ния дым​ка, по​ло​жить лук-по​рей, пе​рец, им​бирь и чес​нок. Быс​т​ро раз​ме​шать и до​ба​вить бо​бо​вую пас​ту. Жа​рить в те​че​ние 5 ми​нут, по​ка ово​щи не ста​нут мяг​ки​ми. 

    Добавить ут​ку и ос​таль​ные ин​г​ре​ди​ен​ты и жа​рить 2-3 ми​ну​ты, по​ка ут​ка не прог​ре​ет​ся. 

    Куриные кры​лыш​ки по-пе​кин​с​ки
    12 ку​ри​ных кры​лы​шек, 2 ста​ка​на ара​хи​со​во​го мас​ла, 0,5 ста​ка​на ки​тай​с​ко​го ку​ри​но​го буль​она, 2 мел​ко на​ре​зан​ных пе​рыш​ка зе​ле​но​го лу​ка, 1 ст. лож​ка ус​т​рич​но​го со​уса, 1 ст. лож​ка ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла), раз​ве​ден​ной во​дой.
    Для ма​ри​на​да: 1 ст. лож​ка​тем​но​го со​ево​го со​уса, 1 ст. лож​ка ара​хи​со​во​го мас​ла, 1 ст. лож​ка ки​тай​с​ко​го ро​зо​во​го ви​на или слад​ко​го хе​ре​са, 1 см све​же​го очи​щен​но​го и на​тер​то​го им​бир​но​го кор​ня, 2 тол​че​ных зуб​чи​ка чес​но​ка.
    Положить кры​лыш​ки в кас​т​рю​лю, За​лить во​дой, до​вес​ти до мед​лен​но​го ки​пе​ния и ва​рить в те​че​ние 20 ми​нут. Слить во​ду и по​ло​жить кры​лыш​ки на блю​до. В ма​лень​кой мис​ке сме​шать ин​г​ре​ди​ен​ты для ма​ри​на​да и за​лить им кры​лыш​ки, ос​та​вить на 1 час, за​тем тща​тель​но слить ма​ри​над и ос​та​вить его для даль​ней​ше​го ис​поль​зо​ва​ния. 

    Нагреть мас​ло в ско​во​ро​де «вок», по​ло​жить кры​лыш​ки и жа​рить во фри​тю​ре в те​че​ние 10 ми​нут до под​ру​мя​ни​ва​ния. Шу​мов​кой вы​нуть кры​лыш​ки и дать стечь мас​лу. Вы​лить мас​ло из ско​во​ро​ды, по​ло​жить в нее кры​лыш​ки, зе​ле​ный лук, за​лить буль​оном, ос​тав​шим​ся ма​ри​на​дом и ус​т​рич​ным со​усом. Ва​рить на мед​лен​ном ог​не в те​че​ние 5 ми​нут, влить раз​ве​ден​ную ку​ку​руз​ную му​ку (крах​мал), до​вес​ти до ки​пе​ния и ва​рить на мед​лен​ном ог​не, по​ка не за​гус​те​ет. 

    Курица по-сы​чу​ань​ски
    255 г ку​ри​цы.
    Для со​уса: 13 г зе​ле​но​го лу​ка, 5 г ду​шис​то​го пер​ца, 30 г со​ево​го со​уса, 5 г кун​жут​но​го мас​ла, 10 мл ри​со​вой вод​ки, 5 г глю​та​ма​та нат​рия, 5 г са​ха​ра.
    Вареную ку​ри​цу раз​ре​зать на 4 час​та (два фи​ле и две нож​ки), от​де​лить мя​коть от кос​тей и на​ре​зать в ви​де бру​соч​ков. Спин​ку, а так​же та​зо​вую часть ку​ри​цы на​ру​бить на не​боль​шие ку​соч​ки. Дня при​го​тов​ле​ния со​уса зе​ле​ный лук на​шин​ко​вать, пос​ле че​го вмес​те с ду​шис​тым пер​цем от​бить ру​ко​ят​кой но​жа. Под​го​тов​лен​ный лук по​ло​жить в кас​т​рю​лю, влить со​евый со​ус, кун​жут​ное мас​ло, до​ба​вить глю​та​мат нат​рия, ри​со​вую вод​ку и хо​ро​шо раз​ме​шать. 

    В центр та​рел​ки по​ло​жить на​руб​лен​ные ку​соч​ки спин​ки ку​ри​цы и та​зо​вой час​ти, а свер​ху вы​ло​жить на​ре​зан​ную мя​коть ку​ри​цы в ви​де бру​соч​ков и по​лить со​усом. 

    Куриная пе​чень с кре​ве​точ​ным со​усом
    250 г ку​ри​ной пе​че​ни, 250 г сы​рых кре​ве​ток с пан​ци​ря​ми, 3 ст. лож​ки ки​тай​с​ко​го ро​зо​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са, 2 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 1 жгу​чий мел​ко на​руб​лен​ный зе​ле​ный пе​рец чи​ли (мож​но без се​мян), 2,5 см очи​щен​но​го и про​тер​то​го све​же​го им​бир​но​го кор​ня, 1 ч. лож​ка жел​той бо​бо​вой пас​ты, 1 ст. лож​ка ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла), раз​ве​ден​ной в во​де.
    Вскипятить во​ду в ма​лень​кой кас​т​рю​ле, до​ба​вить про​мы​тую пе​чень и ва​рить 2 ми​ну​ты. Слить во​ду, ох​ла​дить пе​чень и на​ре​зать плас​тин​ка​ми. Очис​тить кре​вет​ки и уда​лить хвос​то​вую жил​ку. За​лить пан​ци​ри и го​ло​вы 1 ста​ка​ном во​ды и ки​пя​тить на мед​лен​ном ог​не 30 ми​нут, до​ба​вить ро​зо​вое ви​но, про​це​дить и ос​та​вить для даль​ней​ше​го упот​реб​ле​ния. 

    Разогреть мас​ло в ско​во​ро​де «вок», до​ба​вить чи​ли, им​бирь и жа​рить, по​ме​ши​вая, в те​че​ние З-4 ми​нут, за​тем вы​нуть шу​мов​кой и дать стечь мас​лу. На эту же ско​во​ро​ду по​ло​жить кре​вет​ки и жа​рить при по​ме​ши​ва​нии 2 ми​ну​ты, за​тем по​ло​жить об​рат​но пе​чень, чи​ли, им​бирь и про​дол​жать жа​рить на мед​лен​ном ог​не еще 2 ми​ну​ты. Влить жид​кость, об​ра​зо​вав​шу​юся при вар​ке кре​ве​ток, по​ло​жить бо​бо​вую пас​ту и ту​шить на мед​лен​ном ог​не 5 ми​нут, до​ба​вить раз​ве​ден​ную ку​ку​руз​ную му​ку (крах​мал) и дать за​ки​петь при неп​ре​рыв​ном по​ме​ши​ва​нии. 

    Курица в со​усе из чер​ных бо​бов
    500 г на​ре​зан​но​го ку​би​ка​ми бе​ло​го ку​ри​но​го мя​са без кос​тей, I ста​кан ара​хи​со​во​го мас​ла, 10 раз​ре​зан​ных по​по​лам шам​пинь​онов, по 0,5 на​ре​зан​но​го крас​но​го и зе​ле​но​го слад​ко​го пер​ца (без се​мян), 4 мел​ко на​ре​зан​ных пе​рыш​ка зе​ле​но​го лу​ка, 2 тон​ко на​ре​зан​ные мор​ко​ви, 2 ст. лож​ки про​мы​тых су​ше​ных чер​ных бо​бов, 1 см све​же​го очи​щен​но​го и на​тер​то​го им​бир​но​го кор​ня, 1 тол​че​ный зуб​чик чес​но​ка, 2 ст. лож​ки ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са, 250 г ки​тай​с​ко​го от​ва​ра из ово​щей, 1 ст. лож​ка свет​ло​го со​ево​го со​уса, 2 ст. лож​ки ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла), раз​ве​ден​ной во​дой.
    Нагреть мас​ло в ско​во​ро​де «вок», до​ба​вить ку​би​ки ку​ри​но​го мя​са и жа​рить во фри​тю​ре 2 ми​ну​ты. Шу​мов​кой вы​нуть ку​би​ки мя​са и дать мас​лу стечь. Слить мас​ло из ско​во​ро​ды, ос​та​вив 2 ст. лож​ки, до​ба​вить гри​бы и жа​рить 1 ми​ну​ту, до​ба​вить крас​ный, зе​ле​ный пе​рец, зе​ле​ный лук, мор​ковь и жа​рить при по​ме​ши​ва​нии в те​че​ние 3 ми​нут. 

    Потолочь чер​ные бо​бы с им​би​рем, чес​но​ком и ри​со​вым ви​ном, по​ло​жить на ско​во​ро​ду, за​тем влить овощ​ной от​вар и со​евый со​ус. Ту​шить в те​че​ние 2 ми​нут, влить раз​ве​ден​ную во​дой ку​ку​руз​ную му​ку и до​вес​ти до ки​пе​ния, неп​ре​рыв​но по​ме​ши​вая. До​ба​вить ку​ри​ное мя​со и прог​реть на сла​бом ог​не. 

    Курица гу​ай​вей цзи
    1 ку​ри​ца сред​ней упи​тан​нос​ти, 30 г со​ево​го со​уса, 10 г са​ха​ра, 5 мл ук​су​са, по 5 г мел​ко на​ре​зан​но​го лу​ка, шин​ко​ван​но​го им​би​ря, пе​реч​но​го и кун​жут​но​го мас​ла, нем​но​го мо​ло​то​го чер​но​го пер​ца, по 2 г мо​ло​то​го ду​шис​то​го пер​ца и глю​та​мат нат​рия.
    Курицу вы​пот​ро​шить, хо​ро​шень​ко вы​мыть, по​ло​жить в кас​т​рю​лю с ки​пя​щей во​дой и ва​рить на силь​ном ог​не 30 ми​нут. За​тем дос​тать туш​ку из кас​т​рю​ли, ос​ту​дить ее, на​ре​зать на кус​ки и вы​ло​жить на блю​до. 

    Смешать все пе​ре​чис​лен​ные спе​ции и об​дать ку​ри​цу. Блю​до го​то​во. 

    Курицу по​дать на блю​де це​ли​ком, об​ло​жен​ную ос​т​ры​ми за​кус​ка​ми. 

    Курица под па​ром с гри​ба​ми
    500 г на​ре​зан​но​го ку​би​ка​ми бе​ло​го ку​ри​но​го мя​са без кос​тей, 2 ч. лож​ки ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са, 2 ст. лож​ки свет​ло​го со​ево​го со​уса, 0,5 ч. лож​ки мор​с​кой со​ли, 1 ч. лож​ка са​ха​ра, 2 ст. лож​ки ки​тай​с​ко​го ку​ри​но​го буль​она, 450 г кон​сер​ви​ро​ван​ных гри​бов «со​лом​ка» (жид​кость слить и сох​ра​нить), 2 лом​ти​ка очи​щен​но​го и на​ре​зан​но​го све​же​го им​бир​но​го кор​ня, 3 круп​но на​ре​зан​ных пе​рыш​ка зе​ле​но​го лу​ка.
    Смешать ри​со​вое ви​но, со​евый со​ус, соль, са​хар, буль​он и жид​кость из-под гри​бов. 

    Поместить ку​ри​цу в жа​рос​той​кую кас​т​рю​лю, свер​ху по​лить со​усом, по​сы​пать им​би​рем и зе​ле​ным лу​ком, нак​рыть крыш​кой. Пос​та​вить кас​т​рю​лю в па​ро​вар​ку, зак​рыть ее и ва​рить в те​че​ние 10 ми​нут, по​ка ку​ри​ца не ста​нет мяг​кой. Вы​нуть ку​ри​цу из кас​т​рюль​ки, слить об​ра​зо​вав​шу​юся жид​кость в ско​во​ро​ду «вок» и ва​рить на сла​бом ог​не 2-3 ми​ну​ты. По​лить по​лу​чен​ным от​ва​ром ку​ри​цу. 

    Курица с пятью спе​ци​ями
    500 г на​ре​зан​но​го ку​би​ка​ми бе​ло​го ку​ри​но​го мя​са, 2 ста​ка​на ара​хи​со​во​го мас​ла, 1 ст. лож​ка тем​но​го со​ево​го со​уса, 1 ст. лож​ка брен​ди, 0,5 ч. лож​ки ки​тай​с​ко​го по​рош​ка из пя​ти спе​ций, 0,5 ч. лож​ки ко​рич​не​во​го са​ха​ра, 1 см очи​щен​но​го и из​мель​чен​но​го све​же​го им​бир​но​го кор​ня, 2 мел​ко на​ре​зан​ных пе​рыш​ка зе​ле​но​го лу​ка, 2 тол​че​ных зуб​чи​ка чес​но​ка, 1 боль​шое взби​тое яй​цо, 60 г ку​ку​руз​ной му​ки.
    Смешать 2 ст. лож​ки ара​хи​со​во​го мас​ла, со​евый со​ус, брен​ди, по​ро​шок из спе​ций, са​хар, им​бирь, зе​ле​ный лук и чес​нок и об​ва​лять в этой сме​си ку​би​ки мя​са. 

    Разогреть ос​тав​ше​еся мас​ло в ско​во​ро​де «вок» на уме​рен​ном ог​не, до​ба​вить ку​ри​ное мя​со и об​жа​рить во фри​тю​ре в те​че​ние 4 ми​нут. Уве​ли​чить огонь и жа​рить еще 2 ми​ну​ты, по​ка не об​ра​зу​ет​ся ру​мя​ная ко​роч​ка. Дос​тать мя​со шу​мов​кой, под​су​шить на бу​ма​ге. 

    Курица с хрус​тя​щей ко​роч​кой
    1,5 кг ку​ри​цы, соль, 1 ст. лож​ка зо​ло​тис​то​го си​ро​па, 4 ст. лож​ки мор​с​кой со​ли, 3,5 ч. лож​ки ки​тай​с​ко​го по​рош​ка из пя​ти спе​ций, 2 ст. лож​ки ри​со​во​го ук​су​са, 3,75 ста​ка​на рас​ти​тель​но​го мас​ла.
    Вскипятить во​ду в боль​шой кас​т​рю​ле, по​ло​жить в нее ку​ри​цу и вновь до​вес​ти до ки​пе​ния. За​тем снять кас​т​рю​лю с ог​ня, плот​но зак​рыть ее крыш​кой и ос​та​вить ку​ри​цу в во​де на 30 ми​нут. 

    Вынуть ку​ри​цу и об​су​шить чис​тым по​ло​тен​цем. Пос​та​вить в хо​лод​ное су​хое мес​то на 12 ча​сов. В ма​лень​кой мис​ке сме​шать зо​ло​тис​тый си​роп, 1 ч. лож​ку со​ли, 0,5 ч. лож​ки по​рош​ка из пя​ти спе​ций и ри​со​вый ук​сус. Об​ма​зать ку​ри​цу этой смесью и пос​та​вить в хо​ло​диль​ник на 20 ми​нут. За​тем вновь об​ма​зать ее смесью и де​лать так до тех пор, по​ка не из​рас​хо​ду​ет​ся вся смесь. Дер​жать ку​ри​цу в хо​ло​диль​ни​ке не ме​нее 4 ча​сов, что​бы смесь мог​ла вы​сох​нуть. 

    Разрезать ку​ри​цу на​по​по​лам. Наг​реть мас​ло в ско​во​ро​де «вок», по​ло​жить по​ло​вин​ки ку​ри​цы жа​рить во фри​тю​ре в те​че​ние 5 ми​нут до под​ру​мя​ни​ва​ния. Вы​нуть ку​ри​цу и дать мас​лу стечь. Раз​ре​зать на не​боль​шие ку​соч​ки. В ма​лень​кой кас​т​рю​ле сме​шать ос​тав​шу​юся мор​с​кую соль и по​ро​шок из спе​ций и по​дер​жать на сла​бом ог​не в те​че​ние 2 ми​нут. По​сы​пать ку​ри​цу этой смесью. 

    Сановный цып​ле​нок
    500 г на​ре​зан​но​го ку​би​ка​ми бе​ло​го ку​ри​но​го мя​са без кос​тей, 2 ста​кан аара​хи​со​во​го мас​ла, 2 на​ре​зан​ны хстручк асу​ше​ны крас​ных чи​ли, 1 ч. лож​ка сы​чу​ань​с​ко​го пер​ца, 100 г очи​щен​но​го не​со​ле​но​го ара​хи​са, 4 лом​ти​ка очи​щен​но​го и мел​ко на​ре​зан​но​го све​же​го им​бир​но​го кор​ня, 2 тол​че​ных зуб​чи​ка чес​но​ка, 3 мел​ко на​ре​зан​ных пе​рыш​ка зе​ле​но​го лу​ка, 0,5 ста​ка​на ки​тай​с​ко​го ку​ри​но​го булъ​она, 1 ст. лож​ка лег​ко​го со​ево​го со​уса, 1 ч. лож​ка ко​рич​не​во​го са​ха​ра, 1 ч. лож​ка ри​со​во​го ук​су​са, 1,5 ч. лож​ки ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла).
    Для ма​ри​на​да: 0,5 ч. лож​ки мор​с​кой со​ли, 1 ст. лож​ка свет​ло​го со​ево​го со​уса, 1 ст. лож​ка ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са, 1,5 лож​ки ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла).
    В мис​ке сме​шать все ин​г​ре​ди​ен​ты для ма​ри​на​да и вы​дер​жать в нем мя​со цып​лен​ка в те​че​ние 1 ча​са. По​ло​жить чи​ли и слад​кий пе​рец в си​то. Наг​реть мас​ло в ско​во​ро​де «вок» до по​яв​ле​ния дым​ка, опус​тить в не​го си​то с пер​цем и жа​рить в те​че​ние 1 ми​ну​ты. Вы​нуть ово​щи и под​су​шить их на аб​сор​би​ру​ющей бу​ма​ге. Вновь наг​реть мас​ло и об​жа​рить цып​лен​ка во фри​тю​ре в те​че​ние 5 ми​нут по​ка он не ста​нет твер​дым, бе​лым и про​жа​рен​ным. В пос​лед​ний мо​мент до​ба​вить ара​хис, по​ме​щен​ный в ма​лень​кую ме​тал​ли​чес​кую кор​зи​ноч​ку, и жа​рить нес​коль​ко се​кунд до из​ме​не​ния цве​та. Под​су​шить на аб​сор​би​ру​ющей бу​ма​ге. 

    Шумовкой вы​нуть ку​ри​ное мя​со из мас​ла и под​су​шить. Слить мас​ло из ско​во​ро​ды, ос​та​вив 3 ст. лож​ки. 

    Положить им​бирь, чес​нок и зе​ле​ный лук в ско​во​ро​ду и жа​рить в те​че​ние 30 се​кунд, до​ба​вить ку​ри​ное мя​со, чи​ли, пе​рец в жа​рить во фри​тю​ре в те​че​ние 3 ми​нут. 

    В мис​ке сме​шать буль​он, со​евый со​ус, са​хар, ри​со​вый ук​сус и ку​ку​руз​ную му​ку. 

    Полученную смесь вы​лить на ско​во​ро​ду и пе​ре​ме​шать с ара​хи​сом, до​вес​ти до ки​пе​ния при по​ме​ши​ва​нии, за​тем умень​шить огонь и го​то​вить еще 1-2 ми​ну​ты. 

    Курица со​лом​кой под гор​чич​ным со​усом
    250 г ку​ри​но​го фи​ле, 2 бел​ка, 1,5 г гор​чи​цы, соль, со​евый со​ус, глю​та​мат нат​рия, ук​сус по вку​су, 1,5 г крах​ма​ла, 5 г кун​жут​но​го мас​ла, 250 г рас​ти​тель​но​го мас​ла для фри​тю​ра.
    Филе на​ре​зать со​лом​кой, до​ба​вить бел​ки и крах​мал, хо​ро​шо пе​ре​ме​шать. Наг​реть ско​во​ро​ду с рас​ти​тель​ным мас​лом, по​ло​жить фи​ле и, неп​ре​рыв​но по​ме​ши​вая, об​жа​рить так, что​бы ку​соч​ки не слип​лись. Для это​го фри​тюр не дол​жен быть очень го​ря​чим. От​ки​нуть фи​ле на дур​ш​лаг, дать мас​лу стечь и ос​тыть. По​ло​жить фи​ле со​лом​кой в са​лат​ник, по​лить смесью из со​ево​го со​уса, ук​су​са, гор​чи​цы, кун​жут​но​го мас​ла и глю​та​ма​та нат​рия. 

    Курица аро​мат​ная
    240 г ку​ри​цы, 30 г сви​но​го са​ла, 5 г со​ево​го со​уса, 10 мл ри​со​вой вод​ки, 13 г им​би​ря, 13 г реп​ча​то​го лу​ка, 10 г ук​ро​па, 10 г пет​руш​ка, 10 г крах​ма​ла, 5 г ад​зи​но-мо​то, 5 г кун​жут​но​го мас​ла, по 1 г гвоз​ди​ки, бадь​яна, ко​ри​цы, ду​шис​то​го пер​ца, не​зап​рав​лен​ный буль​он, соль.
    Обработанную ку​ри​цу жа​рить во фри​тю​ре до об​ра​зо​ва​ния ко​рич​не​вой ко​роч​ки, пос​ле че​го ее по​ло​жить в гли​ня​ную мис​ку, до​ба​вить круп​но на​ре​зан​ные им​бирь и реп​ча​тый лук, ад​зи​но-мо​то, гвоз​ди​ку, ко​ри​цу, бадь​ян, пе​рец, пет​руш​ку, ук​роп, соль, влить не​зап​рав​лен​ный буль​он и ва​рить на па​ру до го​тов​нос​ти. Для при​го​тов​ле​ния со​уса буль​он, ос​тав​ший​ся пос​ле вар​ки ку​ри​цы, про​це​дить над ско​во​ро​дой, до​ба​вить ад​зи​но-мо​то, до​вес​ти до ки​пе​ния, снять пе​ну и, вра​щая ско​во​ро​ду сле​ва нап​ра​во, струй​кой влить крах​мал, раз​ве​ден​ный во​дой (1:2). Ку​ри​цу вы​ло​жить на блю​до и по​лить со​усом. 

    Курица фри аро​мат​ная
    250 г ку​ри​цы, 20 г сви​но​го са​ла, 13 г им​би​ря, 5 г со​ево​го со​уса, 13 г реп​ча​то​го лу​ка, 10 т ри​со​вой вод​ки, 10 г ук​ро​па, 10 г пет​руш​ки, 5 г глю​та​ма​та нат​рия, бадь​ян, ду​иш​с​тый пе​рец, по 1 г ко​ри​цы и гвоз​ди​ки.
    Курицу под​го​то​вить и от​ва​рить до по​лу​го​тов​нос​ти. Ох​лаж​ден​ную ку​ри​цу раз​ру​бить на пор​ци​он​ные кус​ки (же​ла​тель​но толь​ко нож​ки) и ту​шить с аро​ма​ти​чес​ки​ми спе​ци​ями не ме​нее од​но​го ча​са на сла​бом ог​не. 

    Порционные кус​ки ку​ри​цы жа​рить во фри​тю​ре до об​ра​зо​ва​ния зо​ло​тис​той ко​роч​ки и пе​ред тем, как по​ло​жить на та​рел​ку, по​ру​бить на не​боль​шие ку​соч​ки. 

    Курица ку​соч​ка​ми с лу​ком и пер​цем
    1 ку​ри​ца, 100 г реп​ча​то​го лу​ка, 1 г крас​но​го струч​ко​во​го пер​ца (остро​го), 30 г со​ево​го со​уса, 2 г со​ли, 25 мл ви​на (или конь​яка), 1 г глю​та​ма​та нат​рия, 10 г са​ха​ра, 500 г рас​ти​тель​но​го мас​ла для фри​тю​ра.
    Курицу на​ру​бить ку​соч​ка​ми 2x2 см, по​ло​жить в мис​ку, до​ба​вить 10 г со​ево​го со​уса, 5 мл ви​на, пе​ре​ме​шать, дать за​ма​ри​но​вать​ся. Лук на​ре​зать доль​ка​ми, крас​ный струч​ко​вый пе​рец - на нес​коль​ко час​тей. 

    Сковороду с рас​ти​тель​ным мас​лом наг​реть до тем​пе​ра​ту​ры 170 °C, каж​дый ку​со​чек ку​ри​цы об​жа​рить во фри​тю​ре до тем​но-крас​но​го цве​та. Слить мас​ло, ос​та​вив не​боль​шое ко​ли​чес​т​во на ско​во​ро​де, об​жа​рить струч​ко​вый пе​рец и лук, влить 1 л во​ды, до​ба​вить 20 г со​ево​го со​уса, соль, 20 мл ви​на, глю​та​мат нат​рия, са​хар и об​жа​рен​ную ку​ри​цу. До​вес​ти до ки​пе​ния, уба​вить огонь и ва​рить до го​тов​нос​ти. 

    Ножки ку​ри​ные фри
    300 г ку​ри​цы, 30 г са​ла сви​но​го, 30 г крах​ма​ла, 1/4 яй​ца, 5 г со​уса со​ево​го, 5 г са​ха​ра, 5 г со​ли.
    Ножки ку​ри​цы или цып​лен​ка от​ру​бить на 1-2 см ни​же ко​лен​но​го сус​та​ва и за​чис​тить кос​точ​ки. За​тем нож​ки смо​чить в сме​си крах​ма​ла, яиц, со​ево​го со​уса и са​ха​ра, жа​рить во фри​тю​ре до об​ра​зо​ва​ния зо​ло​тис​той ко​роч​ки, от​ки​нуть и по​ло​жить на та​рел​ку. На кос​точ​ки на​деть бу​маж​ные па​пиль​от​ки. 

    Филе ку​ри​ное, жа​рен​ное с го​рош​ком
    220 г ку​ри​цы, 30 г го​рош​ка зе​ле​но​го, 30 г са​ла сви​но​го, 1/4 яй​ца, 15 г крах​ма​ла, 10 мл ри​со​вой вод​ки, 10 г лу​ка зе​ле​но​го.
    Филе ку​ри​цы, на​ре​зан​ное тон​кой со​лом​кой, смо​читъ в яич​ном бел​ке, сме​шан​ном с раз​ве​ден​ным в хо​лод​ной во​де крах​ма​лом (1:1), об​жа​рить во фри​тю​ре до об​ра​зо​ва​ния блед​ной ко​роч​ки и от​ки​нуть. 

    На силь​но ра​зог​ре​тую ско​во​ро​ду с не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом жи​ра по​ло​жить зе​ле​ный го​ро​шек и зе​ле​ный лук, на​ре​зан​ный ку​соч​ка​ми дли​ной 2 см, влить вод​ку и со​евый со​ус и, неп​ре​рыв​но встря​хи​вая ско​во​ро​ду, все про​жа​рить. 

    Положить фи​ле и прог​реть, встря​хи​вая, за​тем влить рас​топ​лен​ное сви​ное са​ло или ку​ри​ный жир. 

    Филе из кур, жа​рен​ное с пер​цем
    230 г ку​ри​цы, 35 г лу​ка реп​ча​то​го, 10 г пер​ца струч​ко​во​го крас​но​го, 1 яй​цо, 15 г крах​ма​ла, 10 мл вод​ки ри​со​вой, 30 г са​ла сви​но​го, 5 г со​уса со​ево​го, 5 г глю​та​ма​та нат​рия.
    Филе ку​ри​ное на​ре​зать ку​би​ка​ми 1,5x1,5 см, смо​чить в яич​ном бел​ке, сме​шан​ном с крах​ма​лом, ко​то​рый пред​ва​ри​тель​но раз​вес​ти хо​лод​ной во​дой (1:1) и об​жа​рить во фри​тю​ре до об​ра​зо​ва​ния блед​ной ко​роч​ки. Крас​ный струч​ко​вый пе​рец очис​тить от се​мян и на​ре​зать мел​ки​ми ку​би​ка​ми. 

    Репчатый лук на​ре​зать ку​би​ка​ми.
    На силь​но ра​зог​ре​тую ско​во​ро​ду с не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом жи​ра по​ло​жить струч​ко​вый пе​рец, реп​ча​тый лу​ки, не​од​нок​рат​но встря​хи​вая ско​во​ро​ду, под​жа​рить. За​тем по​ло​жить ку​ри​ное фи​ле, глю​та​мат нат​рия, влить со​евый со​ус, ри​со​вую вод​ку и, вра​щая ско​во​ро​ду сле​ва нап​ра​во, влить сна​ча​ла крах​мал, раз​ве​ден​ный хо​лод​ной во​дой (1:2), а за​тем рас​топ​лен​ное сви​ное са​ло или кун​жут​ный жир. 

    Пикантные око​роч​ка
    4 ку​ри​ных око​роч​ка, 1 ст. лож​ка ин​дий​с​ко​го ман​го​во​го со​уса, 1 ст. лож​ка ко​ко​со​вой струж​ки, 2 ст. лож​ки мас​ла сли​воч​но​го, соль по вку​су.
    Окорочка про​мок​нуть сал​фет​кой и об​ма​зать со​усом. За​тем слег​ка по​со​лить и об​сы​пать ко​ко​со​вой струж​кой. По​дер​жать в прох​лад​ном мес​те око​ло 30 ми​нут. Го​то​вить око​роч​ка в фоль​ге или на сма​зан​ной мас​лом ре​шет​ке гри​ля око​ло 30-40 ми​нут. 

    Можно око​роч​ка сна​ча​ла слег​ка об​жа​рить, за​тем сло​жить в ско​во​ро​ду, нак​рыть ее фоль​гой и жа​рить в ду​хов​ке при тем​пе​ра​ту​ре 180 °C око​ло 30 ми​нут. 

    На гар​нир по​дать ма​лень​кие об​жа​рен​ные ба​на​ны. 

    Соте из ку​ри​цы
    100 г ку​ри​но​го фи​ле, 20 г слад​ко​го пер​ца, 50 г гри​бов «ши​та​ке», 30 г кон​сер​ви​ро​ван​ных по​бе​гов бам​бу​ка, 5 г са​ха​ра, 10 г со​ево​го со​уса, 10 мл са​кэ, 100 мл ку​ри​но​го буль​она, 10 г крах​ма​ла, 1 г чер​но​го мо​ло​то​го пер​ца, 350 г рас​ти​тель​но​го мас​ла.
    Нарезать ку​ри​ное фи​ле, слад​кий пе​рец, бам​бук и гри​бы ку​би​ка​ми по 1,5-2 см. Мя​со об​жа​рить в 300 г рас​ти​тель​но​го мас​ла, ра​зог​ре​то​го до тем​пе​ра​ту​ры160-170 °C в те​че​ние 2-3 ми​нут, за​тем до​ба​вить ово​щи с гри​ба​ми и об​жа​ри​вать еще 2 ми​ну​ты. От​ки​нуть на дур​ш​лаг. 

    Дня со​уса сме​шать ку​ри​ный буль​он, са​хар, са​кэ, со​евый со​ус и чер​ный пе​рец, Со​ус вы​лить на ско​во​ро​ду, вы​ло​жить об​жа​рен​ные ово​щи с фи​ле и гри​ба​ми, до​ба​вить 50 г рас​ти​тель​но​го мас​ла и ту​шить, по​ме​ши​вая, вте​че​ние 2-3 ми​нут. Влить раз​ве​ден​ный хо​лод​ной во​дой крах​мал и дать за​ки​петь. 

    Грибы и са​кэ мож​но за​ме​нить шам​пинь​она​ми и бе​лым су​хим ви​ном. 

    Курица с ана​на​сом по-ки​тай​с​ки
    250 г от​вар​но​го ку​ри​но​го мя​са, 0,5 кг на​ре​зан​но​го лом​ти​ка​ми ана​на​са, 100 г спар​жи, 0,5 ст. лож​ки зе​ле​ни (или со​ево​го со​уса), по​ро​шок им​би​ря на кон​чи​ке но​жа, рас​ти​тель​ное мас​ло, ку​ри​ный буль​он, 2-3 ч. лож​ки ма​исо​во​го крах​ма​ла, нем​но​го де​сер​т​но​го ви​на, пе​рец, соль.
    Приготовить ма​ри​над из сме​си зе​ле​ни с 1 ч. лож​кой ма​исо​во​го крах​ма​ла, 1 ст. лож​кой рас​ти​тель​но​го мас​ла, ще​пот​кой со​ли и пер​ца. Мя​со ку​ри​цы на​ре​зать тон​ки​ми по​лос​ка​ми и сме​шать с по​лу​чен​ным ма​ри​на​дом. Ког​да мя​со хо​ро​шо про​пи​та​ет​ся этой смесью, ра​зог​реть ос​тат​ки мас​ла в ско​во​ро​де и об​жа​рить в нем ку​ри​ное мя​со. За​тем при​ба​вить к мя​су ту​ше​ную спар​жу и ана​нас. 

    Потушить все на сла​бом огае под крыш​кой. Для при​го​тов​ле​ния со​уса взять ос​тав​ший​ся крах​мал, сок ана​на​са, им​бирь на кон​чи​ке но​жа, все сме​шать и влить в ки​пя​щий ку​ри​ный буль​он, до​ба​вить де​сер​т​ное ви​но и по​лу​чен​ным со​усом об​лить ку​ри​ное мя​со. По​дать с рас​сып​ча​тым ри​сом. 

ДАРЫ МОРЯ
    Креветки по-сы​чу​ань​ски
    500 г раз​де​лан​ных сы​рых кре​ве​ток, 2 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 1 тол​че​ный зуб​чик чес​но​ка, 1 мел​ко на​ре​зан​ный ма​лень​кий све​жий чи​ли, очи​щен​ный от се​мян (по же​ла​нию), 1,5 ч. лож​ки со​уса чи​ли, 0,25 ч. лож​ки ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла), 0,25 ч. лож​ки мор​с​кой со​ли, 0,25 ч. лож​ки ко​рич​не​во​го са​ха​ра, 2 ст. лож​ки ку​ри​но​го буль​она.
    Довести до ки​пе​ния под​со​лен​ную во​ду в боль​шой кас​т​рю​ле, всы​пать кре​вет​ки, про​ки​пя​тить 1 ми​ну​ту, за​тем слить во​ду. Наг​реть мас​ло в ско​во​ро​де «вок», до​ба​вить чес​нок, чи​ли и жа​рить при неп​ре​рыв​ном по​ме​ши​ва​нии вте​че​ние 30 се​кунд, до​ба​вить со​ус чи​ли и жа​рить еще в те​че​ние 3 ми​нут. 

    В ма​лень​кой мис​ке сме​шать ку​ку​руз​ную му​ку, буль​он, са​хар и соль до по​лу​че​ния од​но​род​ной сме​си, за​тем до​ба​вить ее в ско​во​ро​ду, до​вес​ти до ки​пе​ния, пос​то​ян​но по​ме​ши​вая, и дер​жать на сла​бом ог​не, по​ка со​ус не за​гус​те​ет. До​ба​вить кре​вет​ки и прог​реть в те​че​ние 2 ми​нут. 

    Дим-сам из кре​ве​ток
    Для тес​та: 2,8 ста​ка​на пше​нич​ной му​ки, 0,5 ста​ка​на го​ря​чей во​ды, 0,3 ста​ка​на хо​лод​ной во​ды, 1 ст. лож​ка рас​ти​тель​но​го мас​ла.
    Для на​чин​ки: 450 г очи​щен​ных и раз​то​ло​тых сы​рых кре​ве​ток, 120 г на​руб​лен​ных кон​сер​ви​ро​ван​ных рос​т​ков бам​бу​ка, 4 ст. лож​ки во​ды, 2 ст. лож​ки со​ево​го со​уса, 2 ст. лож​ки ки​тай​с​ко​го ри​со​во​го ви​на, 0,5 ст. лож​ки са​ха​ра, 0,5 ст. лож​ки кун​жут​но​го мас​ла, нем​но​го пер​ца, 1,5 ст. лож​ки ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла).
    Высыпшь 2 ста​ка​на му​ки в мис​ку, сде​лать в цен​т​ре уг​луб​ле​ние, влить в не​го, по​ме​ши​вая, сна​ча​ла го​ря​чую во​ду, а за​тем до​ба​вить хо​лод​ную во​ду и мас​ло. Хо​ро​шо вы​ме​сить тес​то ру​ка​ми. Что​бы оно не при​ли​па​ло к ру​кам, по​сы​пать ру​ки му​кой. Рас​ка​тать тес​то в длин​ную кол​бас​ку и раз​ре​зать на 30 пор​ций. По​сы​пать скал​ку му​кой и рас​ка​тать каж​дую пор​цию в тон​кий кру​жок ди​амет​ром5 см. 

    Приготовить на​чин​ку. Сме​шать вмес​те все ин​г​ре​ди​ен​ты, кро​ме му​ки, до об​ра​зо​ва​ния од​но​род​ной мас​сы. За​тем всы​пать, по​ме​ши​вая, ку​ку​руз​ную му​ку. Раз​де​лить на 30 пор​ций. 

    На се​ре​ди​ну каж​до​го круж​ка по​ло​жить пор​цию на​чин​ки. Со​еди​нить две сто​ро​ны и за​ще​пить их по ти​пу ва​ре​ни​ков. 

    Положить на дно па​ро​вар​ки влаж​ную сал​фет​ку. По​мес​тить ре​шет​ки с дим-са​мом в 2,5 см друг от дру​га, го​то​вить на силь​ном ог​не в те​че​ние 6 ми​нут. Снять и сра​зу по​да​вать на стол. 

    Креветки, ту​шен​ные с рос​т​ка​ми бам​бу​ка
    30 г су​ше​ных кре​ве​ток, 100 г су​ше​ных рос​т​ков бам​бу​ка, 30 г сви​но​го са​ла, 5 г со​ево​го со​уса, 10 г крах​ма​ла, 5 г глю​та​ма​та нат​рия.
    Креветки тща​тель​но от​жать от во​ды. Под​го​тов​лен​ные рос​т​ки бам​бу​ка на​ре​зать лом​ти​ка​ми, ош​па​рить ки​пят​ком, пос​ле че​го от​ки​нуть и по​ло​жить на ско​во​ро​ду, влить зап​рав​лен​ный буль​он (20 мл), до​ба​вить глю​та​мат нат​рия и до​вес​ти до ки​пе​ния. 

    Снять пе​ну и, вра​щая ско​во​ро​ду сле​ва нап​ра​во, струй​кой влить крах​мал, раз​ве​ден​ный хо​лод​ной во​дой (1:2), и рас​топ​лен​ное сви​ное са​ло. 

    Креветки кунь-по
    500 г очи​щен​ных сы​рых кре​ве​ток, 5-6 ст. ло​жек во​ды, 4 ст. лож​ки ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла), 2,5 ста​ка​на ара​хи​со​во​го мас​ла, 2 пе​рыш​ка мел​ко на​ре​зан​но​го зе​ле​но​го лу​ка, 1 см све​же​го очи​щен​но​го и мел​ко на​руб​лен​но​го им​бир​но​го кор​ня, 1 ст. лож​ка ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са, 1 ст. лож​ка свет​ло​го со​ево​го со​уса, 1 ч. лож​ка ко​рич​не​во​го са​ха​ра, 2 ч. лож​ки вин​но​го ук​су​са, мор​с​кая соль и чер​ный пе​рец.
    Насыпать в мис​ку ку​ку​руз​ную му​ку, влить во​ду и при​го​то​вить жид​кое тес​то. Оку​нуть кре​вет​ки в смесь, за​тем вы​нуть, дать из​лиш​кам стечь. 

    Нагреть мас​ло в ско​во​ро​де «вок» до об​ра​зо​ва​ния дым​ка, по​ло​жил, кре​вет​ки и жа​рить во фри​тю​ре око​ло 3 ми​нут до под​ру​мя​ни​ва​ния. Шу​мов​кой вы​нуть кре​вет​ки и дать стечь мас​лу. Вы​лить мас​ло из ско​во​ро​ды, ос​та​вив 2 ст. лож​ки, до​ба​вить зе​ле​ный лук, им​бирь и жа​рить, неп​ре​рыв​но по​ме​ши​вая, 1 ми​ну​ту. За​сы​пать ос​тав​ши​еся ин​г​ре​ди​ен​ты и до​вес​ти до ки​пе​ния. Всы​пать кре​вет​ки в со​ус и наг​ре​вать на мед​лен​ном ог​не, по​ка со​ус не за​гус​те​ет. 

    Креветки чоу-мин
    250 г су​хой яич​ной лап​ши, 2 взби​тых яй​ца, 2 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 1 на​ре​зан​ная круж​ка​ми сред​няя лу​ко​ви​ца, 6 су​ше​ных чер​ных зим​них гри​бов, вы​мо​чен​ных в го​ря​чей во​де в те​че​ние 20 ми​нут, под​су​шен​ных и от​жа​тых, 10 на​ре​зан​ных кру​жоч​ка​ми кон​сер​ви​ро​ван​ных оре​хов чи​ли​ма, 0,5 ста​ка​на ки​тай​с​ко​го от​ва​ра из ово​щей, 130 г на​руб​лен​ной ки​тай​с​кой ка​пус​ты, 500 г очи​щен​ных ва​ре​ных кре​ве​ток, 1-2 ст. лож​ки ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла), раз​ве​ден​ной во​дой.
    Сварить яич​ную лап​шу в со​ле​ной во​де, слить от​вар и пос​та​вить в теп​лое мес​то. Од​нов​ре​мен​но при​го​то​вить из яиц 2 тон​ких ки​тай​с​ких ом​ле​та. 

    Нагреть мас​ло в ско​во​ро​де «вок», до​ба​вить лук, чи​лим, гри​бы и жа​рить при неп​ре​рыв​ном по​ме​ши​ва​нии 3 ми​ну​ты, до​ба​вить буль​он и ка​пус​ту и жа​рить еще З ми​ну​ты, за​тем по​ло​жить кре​вет​ки, влить раз​ве​ден​ную му​ку, до​вес​ти до ки​пе​ния и, по​ме​ши​вая, ту​шить на сла​бом ог​не до за​гус​те​ния. Тон​ко на​ре​зать ом​лет и по​сы​пать им кре​вет​ки и ово​ши. 

    Креветки в то​мат​ном со​усе
    200 г кон​сер​ви​ро​ван​ных кре​ве​ток, 25 г то​ма​та-пас​ты, 15 г су​ше​ных рос​т​ков бам​бу​ка, 1/2 яй​ца (бе​лок), 10 г крах​ма​ла, 30 г сви​но​го са​ча, 5 г со​ево​го со​уса, 10 мл ри​со​вой вод​ки, 10 г са​ха​ра, 5 г глю​та​ма​та нат​рия.
    Креветки очис​тить от пан​ци​ря, на​ре​зать лом​ти​ка​ми, смо​чить в сме​си бел​ка с крах​ма​лом, раз​ве​ден​ным хо​лод​ной во​дой (1:1), об​жа​рить во фри​тю​ре и от​ки​нуть. Рос​т​ки бам​бу​ка на​ре​зать лом​ти​ка​ми, ош​па​рить ки​пят​ком и от​ки​нуть. 

    На силь​но ра​зог​ре​тую ско​во​ро​ду с не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом жи​ра по​ло​жить то​мат-пас​ту и про​жа​рить ее, встря​хи​вая ско​во​ро​ду, а по​том на​литъ смесь из зап​рав​лен​но​го ри​со​во​го буль​она (20 мл), ри​со​вой вод​ки, со​ево​го со​уса, глю​та​мат нат​рия, крах​ма​ла, раз​ве​ден​но​го во​дой, са​ха​ра и со​ли. При не​од​нок​рат​ном встря​хи​ва​нии ско​во​ро​ды смесь про​ва​рить до за​гус​те​ния, пос​ле че​го по​ло​жить рос​т​ки бам​бу​ка, кре​вет​ки и, про​дол​жая встря​хи​вать ско​во​ро​ду, влить рас​топ​лен​ное сви​ное са​ло. 

    Мидии с бо​ба​ми и чи​ли
    1 кг ми​дий в ра​ко​ви​нах, 0,5 ста​ка​на рас​ти​тель​но​го мас​ла, 4 тол​че​ных зуб​чи​ка чес​но​ка, 2 струч​ка ос​т​ро​го крас​но​го пер​ца чи​ли (без зе​рен), 0,5 очи​щен​но​го и на​ре​зан​но​го зе​ле​но​го слад​ко​го пер​ца, 3 на​ре​зан​ных пе​рыш​ка зе​ле​но​го лу​ка, 1 ст. лож​ка ку​ку​руз​ной му​ки, раз​ве​ден​ной во​дой, 4 ст. лож​ки ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са, 3 ст. лож​ки пас​ты из чер​ных бо​бов, 2 ч. лож​ки мо​ло​то​го им​би​ря, 1 ст. лож​ка ко​рич​не​во​го са​ха​ра, 2 ст. лож​ки ос​т​рой пас​ты чи​ли, 3 ст. лож​ки ус​т​рич​но​го со​уса, 3 ста​ка​на ки​тай​с​ко​го ку​ри​но​го буль​она.
    Сложить ми​дии в боль​шую кас​т​рю​лю, до​ба​вить 2 ста​ка​на во​ды, зак​рытть крыш​кой и пос​та​вить на силь​ный огонь на 5 ми​нут, вре​мя от вре​ме​ни пот​ря​хи​вая кас​т​рю​лю, что​бы ми​дии от​к​ры​лись. Снять с ог​ня, слить от​вар и выб​ро​сить ми​дии, ко​то​рые не рас​к​ры​лись. 

    Нагреть мас​ло в ско​во​ро​де «вок», до​ба​вить чес​нок, чи​ли, слад​кий зе​ле​ный пе​рец, зе​ле​ный лук и жа​рить при неп​ре​рыв​ном по​ме​ши​ва​нии в те​че​ние ми​ну​ты. 

    Смешать ос​тав​ши​еся ин​г​ре​ди​ен​ты, до​ба​вить их в ско​во​ро​ду и до​вес​ти до ки​пе​ния при по​ме​ши​ва​нии. Дер​жать на сла​бом ог​не до лег​ко​го за​гус​те​ния. До​ба​вить мол​люс​ков и прог​реть в те​че​ние 5 ми​нут, вре​мя от вре​ме​ни встря​хи​вая ско​во​ро​ду. 

    Морские гре​беш​ки с чер​ны​ми бо​ба​ми
    12 мор​с​ких гре​беш​ков на од​ной створ​ке, 2 ст. лож​ки ара​хи​со​во​го мас​ла, 2 мел​ко на​руб​лен​ных зуб​чи​ка чес​но​ка, 3 мел​ко на​ре​зан​ных пе​рыш​ка зе​ле​но​го лу​ка, 1 на​ре​зан​ный стру​чок све​же​го зе​ле​но​го чи​ли (без се​мян), 3 ст. лож​ки со​ле​ных чер​ных бо​бов, за​мо​чен​ных на 20 ми​нут и под​су​шен​ных, 2 ст. лож​ки тем​но​го со​ево​го со​уса, 2 ч. лож​ки ко​рич​не​во​го са​ха​ра, 3 ст. лож​ки ку​ри​но​го буль​она, 2 ч. лож​ки ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла).
    Разложить мор​с​кие гре​беш​ки створ​кой вниз на си​те, по​мес​тить его над кас​т​рю​лей с ки​пя​щей во​дой, нак​рыть крыш​кой и го​то​вить 6 ми​нут. 

    Одновременно наг​реть мас​ло в ско​во​ро​де «вок», до​ба​вить чес​нок, зе​ле​ный лук, чи​ли, чер​ные бо​бы и жа​рить при неп​ре​рыв​ном по​ме​ши​ва​нии в те​че​ние 2 ми​нут, раз​дав​ли​вая бо​бы. Влить со​евый со​ус, всы​пать са​хар и про​дол​жать ту​шить в те​че​ние 1-2 ми​нут. 

    Смешать буль​он с ку​ку​руз​ной му​кой и до​вес​ти смесь до сос​то​яния од​но​род​ной мас​сы. Влить в ско​во​ро​ду, до​вес​ти до ки​пе​ния и ки​пя​тить на сла​бом ог​не до за​гус​те​ния. Пос​та​вить по​лу​чен​ный со​ус в теп​лое мес​то. 

    Переложить мор​с​кие гре​беш​ки в по​дог​ре​тые та​рел​ки и по​лить каж​дый из них не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом со​уса. 

    Сокровища мо​ря
    2 ст. лож​ки ку​ку​руз​ной му​ки, 1 яич​ный бе​лок, 200 г раз​де​лан​ных сы​рых кре​ве​ток, 200 г раз​де​лан​но​го каль​ма​ра, 200 г мор​с​ких гре​беш​ков без ра​ко​вин, на​ре​зан​ных лом​ти​ка​ми, 2 ст. лож​ки ара​хи​со​во​го мас​ла, 1 на​ре​зан​ная тон​ки​ми лом​ти​ка​ми сред​няя мор​ковь, 2 на​руб​лен​ных че​рен​ка сель​де​рея, 2,5 см очи​щен​но​го и мел​ко на​ре​зан​но​го све​же​го им​бир​но​го кор​ня, 3 тол​че​ных зуб​чи​ка чес​но​ка, 4 мел​ко на​ре​зан​ных пе​рыш​ка зе​ле​но​го лу​ка, 0,5 ста​ка​на ки​тай​с​ко​го ку​ри​но​го буль​она, 1 ч. лож​ка мор​с​кой со​ли, 1 ст. лож​ка ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са, 1 ч. лож​ка ри​со​во​го ук​су​са.
    Смешать ку​ку​руз​ную му​ку (крах​мал) и яич​ный бе​лок до кон​сис​тен​ции жид​ко​го тес​та. Об​мак​нуть по от​дель​нос​ти кре​вет​ки, ку​соч​ки каль​ма​ра и мор​с​кие гре​беш​ки в тес​то, дать из​лиш​кам стечь. Ос​тав​ше​еся тес​то сох​ра​нить. 

    Нагреть мас​ло в ско​во​ро​де «вок», до​ба​вить кре​вет​ки, ку​соч​ки каль​ма​ра, мор​с​кие гре​беш​ки, сель​де​рей и мор​ковь, жа​рить в те​че​ние 3 ми​нут, за​тем под​су​шить на аб​сор​би​ру​ющей бу​ма​ге. Вы​лить мас​ло из ско​во​ро​ды, ос​та​вив 1 ст. лож​ку, по​ло​жить ос​тав​ши​еся ин​г​ре​ди​ен​ты и до​вес​ти до ки​пе​ния. Умень​шить огонь до сла​бо​го ки​пе​ния, до​ба​вить мо​реп​ро​дук​ты и ово​щи и жа​рить, слег​ка по​ме​ши​вая, 2 ми​ну​ты. Ес​ли со​ус жид​ко​ват, до​ба​вить еще 1 ч. лож​ку тес​та. 

    Клешни кра​ба, об​жа​рен​ные во фри​тю​ре
    4 боль​шие клеш​ни кра​ба, 300 г под​го​тов​лен​ных сы​рых кре​ве​ток, про​пу​щен​ных че​рез мя​со​руб​ку, 0,5 ч. лож​ки мор​с​кой со​ли, ще​пот​ка мо​ло​то​го бе​ло​го пер​ца, 1 ч. лож​ка ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла), 1 яич​ный бе​лок, 130 г бе​лых па​ни​ро​воч​ных су​ха​рей, 2,5 ста​ка​на ара​хи​со​во​го мас​ла.
    Расколоть и снять ос​нов​ную часть пан​ци​ря с каж​дой клеш​ни, ос​та​вив кон​чик нет​ро​ну​тым. Наг​реть до ки​пе​ния во​ду в боль​шой кас​т​рю​ле, по​ло​жить в нее клеш​ни, вновь до​вес​ти до ки​пе​ния и ки​пя​тить 1 ми​ну​ту. Слить от​вар и ох​ла​дить клеш​ни под стру​ей хо​лод​ной во​ды. 

    Смешать кре​вет​ки, соль, пе​рец, ку​ку​руз​ную му​ку (крах​мал) и яич​ный бе​лок до од​но​род​ной мас​сы. Раз​де​лить на 4 пор​ции и об​ма​зать каж​дую клеш​ню, ос​та​вив кон​чик клеш​ни от​к​ры​тым. 

    Насыпать па​ни​ро​воч​ные су​ха​ри на та​рел​ку, рав​но​мер​но об​ва​лять в них клеш​ни до об​ра​зо​ва​ния ров​но​го слоя. Наг​реть в ско​во​ро​де «вок» мас​ло, по​ложшь ту​да клеш​ни и жа​рить в те​че​ние 10 ми​нут до об​ра​зо​ва​ния ру​мя​ной ко​роч​ки. Об​су​шить на аб​сор​би​ру​ющей бу​ма​ге. 

    Краб по-син​га​пур​с​ки с пер​цем чи​ли
    1 ст. лож​ка рас​ти​тель​но​го мас​ла, 1 ст. лож​ка кун​жут​но​го мас​ла, 4 зуб​чи​ка мел​ко на​руб​лен​но​го чес​но​ка, 2,5 cm очи​щен​но​го и на​ре​зан​но​го све​же​го им​бир​но​го кор​ня, 2 ст. лож​ки вин​но​го ук​су​са, 1 ста​кан лег​ко​го рыб​но​го или ку​ри​но​го буль​она, 2 ст. лож​ки то​мат​но​го кет​чу​па, 3 ч. лож​ки ос​т​ро​го со​уса чти, 3 ч. лож​ки со​ево​го со​уса, 1 ст. лож​ка ко​рич​не​во​го са​ха​ра, 2,5 ч. лож​ки ку​ку​руз​ной му​ки, раз​ве​ден​ной 3 ст. лож​ка​ми во​ды, 4 тон​ко на​ре​зан​ных пе​рыш​ка зе​ле​но​го лу​ка, 1 боль​шой пе​че​ный краб (в пан​ци​ре), на​руб​лен​ный на пор​ции, со вскры​ты​ми клеш​ня​ми или 4 вскры​тые клеш​ни кра​ба, на​ре​зан​ный па​лоч​ка​ми огу​рец, ве​точ​ки ко​ри​ан​д​ра.
    Нагреть ско​во​ро​ду до вы​со​кой тем​пе​ра​ту​ры, на​лить оба ви​да мас​ла и дать мас​лу ра​зой​тись по ско​во​ро​де, до​ба​вить чес​нок и им​бирь и жа​рить при неп​ре​рыв​ном по​ме​ши​ва​нии в те​че​ние 1-2 ми​нут до раз​мяг​че​ния, но не до под​ру​мя​ни​ва​ния. Влить вин​ный ук​сус, буль​он, кет​чуп, со​ус чи​ли, со​евый со​ус, до​ба​вить са​хар и до​вес​ти до ки​пе​ния. 

    Влить ку​ку​руз​ную му​ку, раз​ве​ден​ную во​дой, по​ло​жить зе​ле​ный лук и кус​ки кра​ба. По​дер​жать на уме​рен​ном ог​не 2-4 ми​ну​ты, по​ка со​ус не за​гус​те​ет, а краб не прог​ре​ет​ся. 

    Подавать, ук​ра​сив огур​ца​ми и ко​ри​ан​д​ром, с ва​ре​ным ри​сом. 

    Жареные каль​ма​ры
    800 г раз​де​лан​ных каль​ма​ров, 3 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 4 на​ре​зан​ных пе​рыш​ка зе​ле​но​го лу​ка, 1 см очи​щен​но​го и тон​ко на​ре​зан​но​го све​же​го им​бир​но​го кор​ня, 1 на​ре​зан​ная со​лом​кой мор​ковь, 5 ст. ло​жек ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са, 0,75 ста​ка​на ки​тай​с​ко​го ку​ри​но​го буль​она.
    Вскипятить во​ду в боль​шой кас​т​рю​ле, по​ло​жить каль​ма​ров и ва​рить при ки​пе​нии 3 ми​ну​ты. Слить. 

    Нагреть мас​ло в ско​во​ро​де «вок», до​ба​вить зе​ле​ный лук, чес​нок, им​бирьи мор​ковь и пас​се​ро​вать при по​ме​ши​ва​нии в те​че​ние 2 ми​нут. 

    Влить ри​со​вое ви​но и ту​шить еще 1 ми​ну​ту. Влить ку​ри​ный буль​он, до​вес​ти до ки​пе​ния и ва​рить до за​гус​те​ния. Уба​вить огонь, по​ло​жить каль​ма​ров и слег​ка прог​реть. 

    Омар по-кан​тон​с​ки
    1,5 кг ома​ра, 2 ст. лож​ки ара​хи​со​во​го мас​ла, 1 см очи​щен​но​го и на​тер​то​го све​же​го им​бир​но​го кор​ня, 4 круп​но на​ре​зан​ных пе​рыш​ка зе​ле​но​го лу​ка, 1 ч. лож​ка мор​с​кой со​ли, 0,75 ста​ка​на ки​тай​с​ко​го ку​ри​но​го буль​она, 2 ст. лож​ки тем​но​го со​ево​го со​уса, 2 ст. лож​ки ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са.
    Вонзить ос​т​рие боль​шо​го тя​же​ло​го но​жа в ниж​нюю часть го​ло​вы ома​ра и дви​гать им по нап​рав​ле​нию к хвос​ту, что​бы раз​ре​зать ома​ра над​вое. Ос​то​рож​но уда​лить и выб​ро​сить го​ло​ву и чер​ную нит​ку киш​ки. Раз​бить клеш​ни. 

    Нагреть мас​ло в ско​во​ро​де «вок» на сред​нем ог​не, по​ло​жить раз​де​лан​но​го ома​ра, нак​рыть крыш​кой и жа​рить 4 ми​ну​ты. Вы​нуть и под​су​шить на аб​сор​би​ру​ющей бу​ма​ге. Вы​лить мас​ло из ско​во​ро​ды, ос​та​вив 1 ст. лож​ку, по​ло​жить в ско​во​ро​ду ос​тав​ши​еся ин​г​ре​ди​ен​ты и до​вес​ти до ки​пе​ния, вновь по​ло​жить кус​ки ома​ра, нак​рыть крыш​кой и ту​шить на уме​рен​ном ог​не 5 ми​нут. Вы​ло​жить ома​ра на по​дог​ре​тое блю​до и по​лить со​усом. 

    Цветы из каль​ма​ра со слад​ким пер​цем
    2,5 ста​ка​на ара​хи​со​во​го мас​ла, 500 г раз​де​лан​но​го каль​ма​ра, 2 лом​ти​ка очи​щен​но​го и мел​ко на​ре​зан​но​го све​же​го им​бир​но​го кор​ня, 1 боль​шой слад​кий зе​ле​ный пе​рец (без се​мян), на​ре​зан​ный на квад​ра​ти​ки раз​ме​ром 2,5х2,5 см, 1 ч. лож​ка мор​с​кой со​ли, 1 ст. лож​ка тем​но​го со​ево​го со​уса, 1 ч. лож​ка ри​со​во​го ук​су​са, 0,5 ч. лож​ки ко​рич​не​во​го са​ха​ра, мо​ло​тый чер​ный пе​рец, 1 ч. лож​ка кун​жут​но​го мас​ла.
    Нагреть мас​ло в ско​во​ро​де «вок» до по​яв​ле​ния дым​ка, по​ло​жить каль​ма​ров и жа​рить 1 ми​ну​ту. Вы​нуть и дать стечь мас​лу, слить мас​ло из ско​во​ро​ды, ос​та​вив 1 ст. лож​ку, до​ба​вить им​бирь и зе​ле​ный пе​рец и жа​рить, по​ме​ши​вая, 5 ми​нут, по​ка пе​рец не ста​нет мяг​ким. 

    Всыпать ос​таль​ные ин​г​ре​ди​ен​ты, за ис​к​лю​че​ни​ем кун​жут​но​го мас​ла, до​вес​ти до ки​пе​ния при по​ме​ши​ва​нии, Умень​шить огонь до уме​рен​но​го, за​тем до​ба​вить каль​ма​ров и прог​реть. Пе​ре​ло​жить на по​дог​ре​тое блю​до и поб​рыз​гать кун​жут​ным мас​лом. 

    Жареная ры​ба с им​би​рем
    2 ст. лож​ки ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла), 0,5 ч. лож​ки мо​ло​то​го им​би​ря, 1 ст. лож​ка мо​ло​той мор​с​кой со​ли, 750 г на​ре​зан​но​го ку​би​ка​ми фи​ле пик​ши или дру​гой плот​ной бе​лой ры​бы, 3 ст. лож​ки ара​хи​со​во​го мас​ла, 2,5 см очи​щен​но​го имел​ко на​ре​зан​но​го све​же​го им​бир​но​го кор​ня, 4 тон​ко на​ре​зан​ных пе​рыш​ка зе​ле​но​го лу​ка, 1 ст. лож​ка ук​су​са «чинь-къ​янь» или крас​но​го вин​но​го ук​су​са, 2 ст. лож​ки ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са, 3 ст. лож​ки тем​но​го со​ево​го со​уса, 1 ч. лож​ка са​ха​ра, 3 ст. лож​ки све​же​го апель​си​но​во​го со​ка.
    Смешать ку​ку​руз​ную му​ку, мо​ло​тый им​бирь и соль, об​ва​лять ры​бу, что​бы она рав​но​мер​но пок​ры​лась му​кой. 

    Нагреть мас​ло в ско​во​ро​де «вок», по​ло​жить рьбу и жа​рить 4 ми​ну​ты, вре​мя от вре​ме​ни ос​то​рож​но пе​ре​во​ра​чи​вая, по​ка ры​ба не под​ру​мя​нит​ся. Сме​шать ос​таль​ные ин​г​ре​ди​ен​ты, на​лить их в ско​во​ро​ду, уба​вить огонь, нак​рыть крыш​кой и жа​рить в те​че​ние 4 ми​нут. 

    Карп из Жел​той ре​ки
    1 кг очи​щен​но​го и вы​пот​ро​шен​но​го кар​па, 2 ч. лож​ки мор​с​кой со​ли, по 2 ст. лож​ки пше​нич​ной му​ки и ку​ку​руз​ной му​ки, 5-6 ст. ло​жек хо​лод​ной во​ды, 2,5 ста​ка​на ара​хи​со​во​го мас​ла.
    Для со​уса: 1 ст. лож​ка ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла), 2 ст. лож​ки ко​рич​не​во​го са​ха​ра, 4 ст. лож​ки ри​со​во​го ук​су​са, 1 ст. лож​ка тем​но​го со​ево​го со​уса, 2 ст. лож​ки ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са, 6 ст. ло​жек во​ды.
    Сделать 6 крес​то​об​раз​ных над​ре​зов на каж​дой сто​ро​не ры​бы так, что​бы по​лу​чи​лась «се​точ​ка», по​со​ли​те ры​бу внут​ри и сна​ру​жи. 

    Смешать вмес​те пше​нич​ную и ку​ку​руз​ную му​ку (крах​мал), за​тем, по​ме​ши​вая, пос​те​пен​но влитъ во​ду до по​лу​че​ния жид​ко​го тес​та, по​лить им ры​бу, рав​но​мер​но рас​п​ре​де​ляя его по туш​ке, дать стечь из​лиш​кам тес​та. Наг​реть мас​ло в ско​во​ро​де «вок», ос​то​рож​но пог​ру​зить ры​бу и жа​рить 10 ми​нут до под​ру​мя​ни​ва​ния. Вы​нуть ры​бу, под​су​шить на аб​сор​би​ру​ющей бу​ма​ге и по​мес​тить на по​дог​ре​тое блю​до. 

    Чтобы при​го​то​вить со​ус, в ма​лень​кой кас​т​рю​ле наг​реть 2 ст. лож​ки ос​тав​ше​го​ся мас​ла. Сме​шать ку​ку​руз​ную му​ку, са​хар, ук​сус, со​евый со​ус, ри​со​вое ви​но и во​ду, влить в кас​т​рю​лю и го​то​вить на сред​нем ог​не, по​ме​ши​вая, по​ка не за​гус​те​ет. По​лить со​усом ры​бу. 

    Рыба жа​ре​ная в кис​ло-слад​ком со​усе
    200 г ры​бы, 20 г крах​ма​ла, 1/4 яй​ца, 30 г сви​но​го са​ла, 5 г со​ево​го со​уса, 10 мл ри​со​вой вод​ки, 10 г лу​ка реп​ча​то​го, 10 г лу​ка зе​ле​но​го, 10 г им​би​ря, 20 г са​ха​ра, 10 мя​ук​су​са, 20 г буль​она, соль.
    Филе су​да​ка на​ре​зать бру​соч​ка​ми, смо​чить в сме​си бел​ка и крах​ма​ла, раз​ве​ден​но​го хо​лод​ной во​дой (1:1), жа​рить во фри​тю​ре и от​ки​нуть. Од​нов​ре​мен​но вски​пя​тить смесь из вод​ки, ук​су​са, крах​ма​ла, раз​ве​ден​но​го хо​лод​ной во​дой (1:2), не​зап​рав​лен​но​го буль​она, со​ли, са​ха​ра, мел​ко​руб​ле​но​го им​би​ря, зе​ле​но​го и реп​ча​то​го лу​ка, на​ре​зан​но​го доль​ка​ми. Под​го​тов​лен​ную смесь вы​лить на ско​во​ро​ду с жи​ром и про​ва​рить до за​гус​те​ния, неп​ре​рыв​но по​ме​ши​вая. За​ло​жить ры​бу и, встря​хи​вая ско​во​ро​ду, пе​ре​ме​шать ры​бу с со​усом, пос​ле че​го влить рас​топ​лен​ное сви​ное са​ло. 

    Морской окунь в ос​т​ром бо​бо​вом со​усе
    1 ста​кан ара​хи​со​во​го мост, 1 кг мор​с​ко​го оку​ня или фо​ре​ли, 4 тол​че​ных зуб​чи​ка чес​но​ка, 2 ст. лож​ки ос​т​ро​го бо​бо​во​го со​уса, 0,75 ста​ка​на ку​ри​но​го буль​она, 1 ст. лож​ка крас​но​го вин​но​го ук​су​са, 1 ст. лож​ка ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са, 3 лом​ти​ка очи​щен​но​го и мел​ко на​ре​зан​но​го све​же​го им​бир​но​го кор​ня, 1 ст. лож​ка тем​но​го со​ево​го со​уса, 0,5 ч. лож​ки мор​с​кой со​ли, 1,5 ч. лож​ки ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла), 3 мел​ко на​ре​зан​ных пе​рыш​ка зе​ле​но​го лу​ка.
    Нагреть мас​ло в ско​во​ро​де «вок», по​ло​жить ры​бу и жа​рить в те​че​ние 4 ми​нут с каж​дой сто​ро​ны до лег​ко​го под​ру​мя​ни​ва​ния. Вы​нуть, под​су​шить на аб​сор​би​ру​ющей бу​ма​ге и дер​жать в теп​ле. 

    Слить мас​ло из ско​во​ро​ды, ос​та​вив 2 ст. лож​ки, до​ба​вить чес​нок, жа​рить в те​че​ние 30 се​кунд, за​тем до​ба​вить ос​т​рый бо​бо​вый со​ус и жа​рить, по​ме​ши​вая, еще 30 се​кунд. Всы​пать ос​тав​ши​еся ин​г​ре​ди​ен​ты, за ис​к​лю​че​ни​ем зе​ле​но​го лу​ка, и до​вес​ти, по​ме​ши​вая, до ки​пе​ния. Умень​шить огонь, до​ба​вить ры​бу, нак​рыть крыш​кой и по​дер​жать на сла​бом ог​не в те​че​ние 25 ми​нут. Про​ве​рять, что​бы со​ус не вы​ки​пел, ес​ли не​об​хо​ди​мо, влить нем​но​го во​ды. 

    Выложить ры​бу на по​дог​ре​тое блю​до, по​лить свер​ху со​усом и по​сы​пать зе​ле​ным лу​ком. 

    Судак по-ки​тай​с​ки
    185 г су​да​ка, 20 г сви​но​го са​ла, 5 г со​ево​го со​уса, 1/4 яй​ца, 10 г све​же​го им​би​ря, 5 г глю​та​ма​та нат​рия, 5 г кун​жут​но​го мас​ла, 1 г ду​шис​то​го пер​ца, соль по вку​су.
    Порционные кус​ки фи​ле су​да​ка без ко​жи и кос​тей (по од​но​му кус​ку на пор​цию) ма​ри​но​вать в те​че​ние 10-15 ми​нут в со​евом со​усе, сме​шан​ном с кун​жут​ным мас​лом, кон​цен​т​ра​том, мел​ко​руб​ле​ным им​би​рем, мо​ло​дым ду​шис​тым пер​цем и солью. За​тем кус​ки ры​бы за​па​ни​ро​вать в му​ке, сма​зать взби​тым яй​цом и сно​ва за​па​ни​ро​вать в су​ха​рях, а за​тем жа​рить во фри​тю​ре. Пе​рец, сме​шан​ный с солью, по​дать от​дель​но. 

    «Пьяная» ры​ба
    500 г тон​ко на​ре​зан​но​го фи​ле пик​ши или дру​гой плот​ной бе​лой ры​бы, 2 ст. лож​ки ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла), 1 ч. лож​ка со​ли, 1 слег​ка взби​тый яич​ный бе​лок, 2,5 ста​ка​на рас​ти​тель​но​го мас​ла, 2 ст. лож​ки ара​хи​со​во​го мас​ла, 12 су​ше​ных​чер​ных гри​бов.
    Для со​уса: 1 ст. лож​ка ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла), раз​ве​ден​ной во​дой, 3 ст. лож​ки ку​ри​но​го буль​она, 5 ст. ло​жек ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са, 1,5 ч. лож​ки ко​рич​не​во​го са​ха​ра.
    Смешать ку​ку​руз​ную му​ку и соль. Сна​ча​ла об​ва​лять ку​соч​ки ры​бы в му​ке, стрях​нуть из​лиш​ки, а за​тем пог​ру​зить их по от​дель​нос​ти в яич​ный бе​лок, дать из​лиш​кам стечь. Наг​реть мас​ло в ско​во​ро​де «вок» на сред​нем ог​не, до​ба​вить ры​бу и об​жа​ри​вать по 2 ми​ну​ты с каж​дой сто​ро​ны: ры​ба дол​ж​на ос​та​вать​ся бе​лой. Вы​нуть ры​бу, дать стечь мас​лу и пос​та​вить в теп​лое мес​то. В кас​т​рю​ле сред​них раз​ме​ров наг​реть ара​хи​со​вое мас​ло, до​ба​вить гри​бы и жа​рить при по​ме​ши​ва​нии 1 ми​ну​ту. Вы​нуть гри​бы и под​су​шить на бу​ма​ге. 

    Чтобы при​го​то​вил, со​ус, сме​шать в мис​ке все ин​г​ре​ди​ен​ты, вы​лить на ско​во​ро​ду и, до​ве​дя до ки​пе​ния, ва​рить на мед​лен​ном ог​не, по​ка со​ус не за​гус​те​ет. Ос​то​рож​но до​ба​вить ры​бу. Пе​ред по​да​чей на стол вы​ло​жить гри​бы на блю​до, по​ло​жить на них ку​соч​ки ры​бы и по​лить со​усом. 

    Рыба с зе​ле​ным лу​ком
    1 кг фи​ле мор​с​ко​го оку​ня или​фо​ре​ли, 1,5 ч. лож​ки мор​с​кой со​ли, 2 ч. лож​ки кун​жут​но​го мас​ла, 1 см очи​щен​но​го и мел​ко на​руб​лен​но​го све​же​го им​бир​но​го кор​ня, 10 круп​но на​ре​зан​ных пе​ры​шек зе​ле​но​го лу​ка, 2 мел​ко на​руб​лен​ных зуб​чи​ка чес​но​ка, 0,5 ч. лож​ки мо​ло​то​го бе​ло​го пер​ца, 5 ч. ло​жек ри​со​во​го ук​су​са, 3 ч. лож​ки ко​рич​не​во​го са​ха​ра, 2 ст. лож​ки тем​но​го со​ево​го со​уса, 1 ста​кан во​ды.
    Посыпать ры​бу сна​ру​жи и внут​ри солью, ос​та​вить на 15 ми​нут, за​тем спо​лос​нуть и об​су​шить бу​ма​гой или по​ло​тен​цем. 

    Нагреть кун​жут​ное мас​ло в ско​во​ро​де «вок», до​ба​вить чес​нок и об​жа​ри​вать, пос​то​ян​но по​ме​ши​вая, в те​че​ние 30 се​кунд. До​ба​вить ры​бу и жа​рить 2 ми​ну​ты на каж​дой сто​ро​не, за​тем вы​нуть и под​су​шить на аб​сор​би​ру​ющей бу​ма​ге. По​мес​тить в теп​лое мес​та. 

    Добавить по​ло​ви​ну зе​ле​но​го лу​ка в ско​во​ро​ду, свер​ху по​ло​жить ры​бу, за​тем по​сы​пать ос​тав​шим​ся лу​ком. Сме​шать ос​таль​ные ин​г​ре​ди​ен​ты, вы​лить на ры​бу и до​вес​ти до ки​пе​ния. Умень​шитъ огонь так, что​бы жид​кость ед​ва ки​пе​ла, нак​рыть крыш​кой и ту​шить 45 ми​нут, по​ка мя​со не от​с​та​нет от кос​тей. 

    Печеный мор​с​кой окунь
    1 кг очи​щен​но​го и вы​пот​ро​шен​но​го мор​с​ко​го оку​ня, 1 ч. лож​ка мо​ло​то​го им​би​ря, 1 ч. лож​ка мор​с​кой со​ли, 1 ч. лож​ка мо​ло​то​го чер​но​го пер​ца, 1 на​ре​зан​ная кру​жоч​ка​ми лу​ко​ви​ца, 2,5 см очи​щен​но​го и мел​ко на​руб​лен​но​го све​же​го им​бир​но​го кор​ня, 1 ст. лож​ка ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са, 1 ст. лож​ка со​ево​го со​уса, 1 ч, лож​ка ко​рич​не​во​го са​ха​ра, 1,5 ч. лож​ки со​ле​ных чер​ных бо​бов, вы​мо​чен​ных в те​че​ние 20 ми​нут и под​су​шен​ных, 2 ст. лож​ки ара​хи​со​во​го мас​ла.
    Прогреть ду​хов​ку до тем​пе​ра​ту​ры 180 °C. 

    Обсушить ры​бу чис​тым по​ло​тен​цем. Ос​т​рым но​жом сде​лать ди​аго​наль​ные над​ре​зы на каж​дом бо​ку ры​бы, что​бы по​лу​чи​лась «се​точ​ка». В ма​лень​кой мис​ке сме​шать мо​ло​тый им​бирь, соль и пе​рец. На​те​реть по​лу​чен​ной смесью ры​бу сна​ру​жи и внут​ри. 

    Отрезать ку​сок пи​ще​вой фоль​ги, дос​та​точ​но боль​шой, что​бы пол​нос​тью за​вер​нуть ры​бу, по​ло​жить его на про​ти​вень. Вы​ло​жить на фоль​гу лук и све​жий им​бирь и свер​ху по​мес​тить ры​бу. Рас​то​лочь чер​ные бо​бы, влить ри​со​вое ви​но, со​евый со​ус и са​хар, все пе​ре​ме​шать и на​ма​зать этой смесью ры​бу. Наг​реть мас​ло в ско​во​ро​де «вок» до по​яв​ле​ния дым​ка и вы​лить его на ры​бу. За​вер​нуть ры​бу в фоль​гу, плот​но зак​рыть ду​хов​ку и за​пе​кать в те​че​ние 20 ми​нут, по​ка мя​коть не бу​дет лег​ко от​хо​дить от кос​тей. При по​да​че на стол по​лить об​ра​зо​вав​шим​ся со​ком. 

    Хунаньский рыб​ный стейк
    2,5 ста​ка​на рас​ти​тель​но​го мас​ла, 4 кус​ка трес​ки (по 200 г каж​дый), 4 на​ре​зан​ных пе​рыш​ка зе​ле​но​го лу​ка, 2 ч. лож​ки кун​жут​но​го мас​ла.
    Для со​уса: 4 су​ше​ных зим​них гри​ба, вы​мо​чен​ных в го​ря​чей во​де в те​че​ние 20 ми​нут, 2 тон​ко на​ре​зан​ные сред​ние лу​ко​ви​цы, 3 лом​ти​ка све​же​го очи​щен​но​го и тон​ко на​ре​зан​но​го им​бир​но​го кор​ня, 2 тол​че​ных зуб​чи​ка чес​но​ка, 2 ст. лож​ки на​ре​зан​но​го ма​ри​но​ван​но​го ки​тай​с​ко​го ре​ди​са, 3 су​ше​ных крас​ных чи​ли, 0,8 ста​ка​на ку​ри​но​го буль​она, 3 ст. лож​ки тем​но​го со​ево​го со​уса, 2 ст. лож​ки ко​рич​не​во​го са​ха​ра, 2 ч. лож​ки мор​с​кой со​ли, 4 ст. лож​ки ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са.
    Нагреть мас​ло в ско​во​ро​де «вок» до по​яв​ле​ния лег​ко​го дым​ка, по​ло​жить 2 кус​ка ры​бы и жа​рить во фри​тю​ре по 1,5 ми​ну​ты с каж​дой сто​ро​ны. Снять, про​су​шить на аб​сор​би​ру​ющей бу​ма​ге и дер​жать в теп​ле. Ана​ло​гич​ным об​ра​зом об​жа​рить ос​тав​ши​еся стей​ки. 

    Выпить мас​ло из ско​во​ро​ды, ос​та​вив 3 ст. лож​ки, по​ло​жить в нее все ин​г​ре​ди​ен​ты для со​уса и ки​пя​тить при по​ме​ши​ва​нии, по​ка жид​кость не упа​рит​ся на​по​ло​ви​ну. Умень​шить огонь до сла​бо​го ки​пе​ния, до​ба​вить ры​бу и ту​шить, вре​мя от вре​ме​ни пе​ре​во​ра​чи​вая, в те​че​ние 5 ми​нут. Пе​ре​ло​жить ры​бу на по​дог​ре​тое блю​до, по​лить со​усом, по​сы​пать зе​ле​ным лу​ком и поб​рыз​гать кун​жут​ным мас​лом. 

    Рыба, ту​шен​ная по-до​маш​не​му
    150 гры​бы (фи​ле),25 г лу​ка реп​ча​то​го, 12 г лу​ка зе​ле​но​го, 25 г сви​но​го са​ла, 5 г со​ево​го со​уса, 5 г глю​та​ма​та нат​рия.
    Филе ры​бы, луч​ше оку​ня, без кос​тей и ко​жи на​ре​зать круп​ны​ми лом​ти​ка​ми и ма​ри​но​вать в те​че​ние 5-10 ми​нут в со​евом со​усе с глю​та​ма​том нат​рия, пос​ле че​го об​жа​рить во фри​тю​ре и от​ки​нуть. 

    На силь​но ра​зог​ре​тую ско​во​ро​ду с не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом жи​ра по​ло​житъ шин​ко​ван​ный реп​ча​тый лук, не​од​нок​рат​но встря​хи​вая ско​во​ро​ду, слег​ка об​жа​рить его, за​тем влить зап​рав​лен​ный буль​он (20 мл), по​ло​житъ жа​ре​ную ры​бу, нак​рыть ско​во​ро​ду крьшкой и дер​жать на сла​бом ог​не до тех пор, по​ка не ис​па​рит​ся жид​кость. Го​то​вую ры​бу пе​ре​ло​жить на та​рел​ку, по​лить ос​тав​шим​ся буль​оном и по​сы​пать зе​ле​ным лу​ком, на​ре​зан​ным ку​соч​ка​ми дли​ной 2-3 см. 

    Шишки из ры​бы
    600-700 г прес​но​вод​ной ры​бы, 3 ку​ри​ных яй​ца, 1/2 ста​ка​на са​хар​но​го пест, 2 ч. лож​ки со​ево​го со​уса, 2 ч. лож​ки ук​су​са, 3 зуб​чи​ка чес​но​ка, 6 ста​ка​нов рас​ти​тель​но​го мас​ла (для фри​тю​ра), 1 ста​кан ку​ри​но​го буль​она, 7-8 ст. ло​жек крах​ма​ла.
    Рыбу очис​тить от че​шуи, сре​зать плав​ни​ки, от​де​лить го​ло​ву, а за​тем вы​нуть внут​рен​нос​ти. Раз​ре​зать ры​бу по​по​лам вдоль поз​во​ноч​ни​ка, уда​лить поз​во​ноч​ную и груд​ные кос​ти, снять ко​жу. На фи​ле сде​лать на​сеч​ки кле​точ​ка​ми, сма​зать ры​бу взби​ты​ми яй​ца​ми, по​сы​пать крах​ма​лом и свер​нуть спи​ралью. Под​го​тов​лен​ное фи​ле дол​ж​но на​по​ми​нать сос​но​вые шиш​ки. Об​жа​рить «шиш​ки» во фри​тю​ре око​ло 15 ми​ну​ти, ког​да ры​ба при​об​ре​тет зо​ло​тис​тый от​те​нок, вы​ло​жить на блю​до. 

    Приготовить со​ус. Для это​го в ско​во​ро​ду влить 2 дес. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, по​ло​жить чес​нок, до​ба​вить ук​сус, са​хар, со​евый со​ус, ку​ри​ный буль​он и 2 ч. лож​ки крах​ма​ла. До​вес​ти под​ли​ву до ки​пе​ния и по​лить ею ры​бу. 

    Когда ово​щи ста​нут мяг​ки​ми, до​ба​вить жже​ный са​хар. Со​ус дол​жен быть в ме​ру гус​тым и дос​та​точ​но кис​лым. Вы​лить его на еще теп​лую ры​бу. 

    Трепанги, ту​шен​ные со сви​ни​ной
    25 г тре​пан​гов су​ше​ных, 90 г сви​ни​ны, 13 г чес​но​ка, 13 г зе​ле​но​го лу​ка, 10 г крах​ма​ла, 5 г со​ево​го со​уса, 30 г сви​но​го са​ла, 10 мл ри​со​вой вод​ки, 5 г глю​та​ма​та нат​рия, 1/4 яй​ца (бе​лок).
    Трепанга на​ре​зать лом​ти​ка​ми, оп​ша​рить ки​пят​ком и от​ки​нуть. Чес​нок очис​тить, раз​де​лить на доль​ки и на​шин​ко​вать (в дли​ну). Зе​ле​ный лук очис​тить, про​мыть и на​ре​зать ку​соч​ка​ми дли​ной 2 см. Мя​коть сви​ни​ны за​чис​тить от жи​ра, на​ре​зать лом​ти​ка​ми и жа​рить на силь​но ра​зог​ре​той ско​во​ро​де в не​боль​шом ко​ли​чес​т​ве жи​ра. 

    На силь​но ра​зог​ре​тую ско​во​ро​ду с не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом жи​ра по​ло​жить зе​ле​ный лук, чес​нок и, встря​хи​вая ско​во​ро​ду, слег​ка об​жа​рить. Пос​ле это​го по​ло​жить лом​ти​ки тре​пан​гов и сви​ни​ны, влить зап​рав​лен​ный буль​он (20 мл), до​ба​вить глю​та​мат нат​рия и до​вес​ти до ки​пе​ния, за​тем снять пе​ну и, вра​щая ско​во​ро​ду сле​ва нап​ра​во, струй​кой влить крах​мал, раз​ве​ден​ный хо​лод​ной во​дой (1:2), а так​же рас​топ​лен​ное сви​ное са​ло. 

    Трепанги, ту​шен​ные с ку​ри​цей
    25 г тре​пан​гов су​ше​ных, 180 г ку​ри​цы, 13 г зе​ле​но​го лу​ка, 10 г крах​ма​ла, 5 г со​ево​го со​уса, 30 г сви​но​го са​ла, 10 мл ри​со​вой вод​ки, 5 г глю​та​ма​та нат​рия.
    Трепанги и мя​коть ва​ре​ной ку​ри​цы на​ре​зать круп​ны​ми лом​ти​ка​ми. Лом​ти​ки тре​пан​гов и ку​ри​цы ош​па​рить ки​пят​ком, от​ки​нуть и сей​час же по​ло​жить на силь​но наг​ре​тую ско​во​ро​ду с не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом жи​ра На эту же ско​во​ро​ду влить зап​рав​лен​ный буль​он (20 мл), до​ба​вить глю​та​мат нат​рия, до​вес​ти до ки​пе​ния, а за​тем снять пе​ну и, вра​щая ско​во​ро​ду сле​ва нап​ра​во, струй​кой влить крах​мал, раз​ве​ден​ный хо​лод​ной во​дой (1:2), рас​топ​лен​ное сви​ное са​ло и по​сы​пать зе​ле​ным лу​ком, на​ре​зан​ным ку​соч​ка​ми дли​ной 2-3 см. 

    Форель на па​ру
    1 кг очи​щен​ной и вы​пот​ро​шен​ной фо​ре​ли, 2 ст. лож​ки ли​мон​но​го со​ка, 6 на​ре​зан​ных вдоль пе​ры​шек зе​ле​но​го лу​ка.
    Длямаринада: 1 ст. лож​ка тем​но​го со​ево​го со​уса, 1 ст. лож​ка ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла), 1 ст. лож​ка ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са, 0,5 ч. лож​ки мо​ло​то​го им​би​ря, 0,5 ч. лож​ки мо​ло​то​го чер​но​го пер​ца.
    Для со​уса: 1 ст. лож​ка ки​тай​с​ко​го ку​ри​но​го булъ​она, 2 ст. лож​ки ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са, 1 ч. лож​ка ко​рич​не​во​го са​ха​ра, 0,5 ч. лож​ки мор​с​кой со​ли, 5 ст. ло​жек ара​хи​со​во​го мас​ла, 2 мел​ко на​шин​ко​ван​ных ма​лень​ких лу​ка-по​рея (толь​ко бе​лая часть), 1 см очи​щен​но​го и на​тер​то​го све​же​го им​бир​но​го кор​ня.
    Острием но​жа сде​лать че​ты​ре ди​аго​наль​ных над​ре​за на каж​дой сто​ро​не ры​бы. Сбрыз​нуть сна​ру​жи и внут​ри ли​мон​ным со​ком, по​ло​жить на блю​до. Сме​шать все ин​г​ре​ди​ен​ты для ма​ри​на​да, за​лить им ры​бу и ос​та​вить на 1 час. По​мес​тить блю​до в па​ро​вар​ку или пос​та​вить на кас​т​рю​лю с ки​пя​щей во​дой, нак​рыть крыш​кой и го​то​вить в те​че​ние 20 ми​нут. 

    Чтобы при​го​то​вить со​ус, сме​шать в кас​т​рюль​ке буль​он, ри​со​вое ви​но и соль, до​вес​ти до мед​лен​но​го ки​пе​ния и ва​рить в те​че​ние 4 ми​нут. Снять с ог​ня. Наг​реть мас​ло в ско​во​ро​де «вок», до​ба​вить лук-по​рей и им​бирь и пас​се​ро​вать, по​ме​ши​вая, 2-3 ми​ну​ты. Влить со​дер​жи​мое кас​т​рюль​ки, прог​реть. Вы​ло​жить ры​бу на по​дог​ре​тое блю​до, по​лить со​усом и по​сы​пать на​ре​зан​ным зе​ле​ным лу​ком. 

БЛЮДА ИЗ РИСА
    Изысканный рис
    3-4 ста​ка​на от​вар​но​го рас​сып​ча​то​го ри​са, 2 ст. лож​ки са​ха​ра, 1 ст. лож​ка го​вяжь​его жи​ра или сли​воч​но​го мас​ла (сос​коб​лен​но​го но​жом с кус​ка), фрук​ты (све​жие или су​ше​ные), фи​ни​ки, мин​даль.
    Рис сме​шатъ с са​ха​ром и го​вяжь​им жи​ром и сло​жить в фор​му для пу​дин​га (пласт 2 см). Свер​ху по​ло​жить раз​лич​ные фрук​ты и слег​ка при​да​вить. За​тем опять по​ло​жить слой ри​са, за​тем фрук​тов и т. д. Вер​х​ний слой дол​жен быть из ри​са. Ва​рить на па​ро​вой ба​не в те​че​ние 30 ми​нут. Снять с ог​ня, дать блю​ду нес​коль​ко ос​тыть и по​да​вать в теп​лом ви​де. 

    Пикантный рис с ово​ща​ми и кре​вет​ка​ми по-ки​тай​с​ки
    1 ста​кан ри​са, 2 ст. лож​ки ара​хи​со​во​го мас​ла (pe​anut оil), 4 взби​тых яй​ца, 1 ч. лож​ка кун​жут​но​го мас​ла (se​sa​me оil), 1 на​шин​ко​ван​ная лу​ко​ви​ца, 2 доль​ки чес​но​ка, 1 ст. лож​ка све​же​го тер​то​го им​би​ря (gin​ger), 3 ма​лень​ких струч​ка ос​т​ро​го крас​но​го пер​ца лом​ти​ка​ми, 1 ч. лож​ка пас​ты «sam​bal oelek», 200 г го​то​вых очи​щен​ных кре​ве​ток, 0,75 ста​ка​на мо​ро​же​но​го зе​ле​но​го го​рош​ка, 0,75 ста​ка​на мо​ро​же​ной ку​ку​ру​зы в зер​нах, 160 г жа​ре​ной мел​ко на​ре​зан​ной сви​ни​ны, 1 ст. лож​ка со​ево​го со​уса, 1 ст. лож​ка ус​т​рич​но​го со​уса (oyster sa​uce), 1 ч. лож​ка по​рош​ка из 5 спе​ций (fi​ve spi​ce pow​der), 1,5 ста​ка​на бо​бо​вых рос​т​ков (be​an spro​uts).
    Рис очень хо​ро​шо про​мыть. 1,3 л во​ды до​вес​ти до ки​пе​ния, всы​пать рис, ва​рить, не зак​ры​вая, 12 ми​нут (или по​ка рис не бу​дет мяг​ким), во​ду слить. Рис раз​ров​нятъ ров​ным сло​ем на про​ти​вень, нак​рыть сал​фет​кой, ос​та​вить в хо​ло​диль​ни​ке на ночь. 

    Разогреть 1 ч. лож​ку ара​хи​со​во​го мас​ла в ка​за​не или боль​шой ско​во​ро​де, до​ба​вить по​ло​ви​ну взби​тых яиц, вы​печь тон​кий ом​лет, ох​ла​дить. Свер​нуть ом​лет в ру​лет, на​ре​зать тон​ки​ми коль​ца​ми. Ис​печь по​доб​ным об​ра​зом вто​рой ом​лет. 

    Разогреть ос​тав​ше​еся ара​хи​со​вое мас​ло в ка​за​не, до​ба​вить кун​жут​ное мас​ло, лук, тол​че​ный чес​нок, им​бирь, крас​ный струч​ко​вый пе​рец и пас​ту «sam​bal oelek», жа​рить, по​ка лук не ста​нет мяг​ким. До​ба​вить кре​вет​ки, зе​ле​ный го​ро​шек, ку​ку​ру​зу и сви​ни​ну, жа​рить вмес​те 1 ми​ну​ту. 

    Добавить рис, со​усы, по​ро​шок 5 спе​ций и бо​бо​вые рос​т​ки, хо​ро​шо прог​реть. До​ба​вить ом​лет, ос​то​рож​но и неж​но пе​ре​ме​шать. 

    Жареный рис с зе​ленью
    1,5 ста​ка​на длин​но​зер​но​го ри​са, 3 взби​тых яй​ца, 4 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го ма​ет, 250 г мел​ко на​ре​зан​но​го ве​сен​не​го зе​ле​но​го са​ла​та без жи​лок, 1 мел​ко на​ре​зан​ный зуб​чик чес​но​ка, 4 мел​ко на​ре​зан​ных пе​рыш​ка зе​ле​но​го лу​ка, 130 г на​ре​зан​но​го око​ро​ка.
    Сварить рис в боль​шом объ​еме ки​пя​щей во​ды до мяг​ко​го (но не раз​ва​рен​но​го) сос​то​яния, слить и про​мыть ки​пя​щей во​дой. При​го​то​вить ки​тай​с​кий ом​лет и на​ре​зать его тон​ки​ми по​лос​ка​ми. 

    Нагреть 1 ст. лож​ку рас​ти​тель​но​го мас​ла в ско​во​ро​де «вок», по​ло​жить зе​лень и жа​рить 1 ми​ну​ту. Вы​нуть и хра​нить в теп​лом мес​те. По​ло​житьв ско​во​ро​ду ос​тав​ше​еся мас​ло, чес​нок, зе​ле​ный лук и жа​рить 1 ми​ну​ту, за​тем всы​пать рис. Все хо​ро​шо пе​ре​ме​шать, до​ба​вить око​рок, са​лат, ку​соч​ки ом​ле​та и соль. 

    Жареный рис с мя​сом кра​ба
    1,5 ста​ка​на длин​но​зер​но​го ри​са, 3 взби​тых яй​ца, 100 г кон​сер​ви​ро​ван​но​го мя​са кра​ба, 2 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 200 г бо​бо​вых рос​т​ков, 1 ст. лож​ка свет​ло​го со​ево​го со​уса, 6 пе​ры​шек мел​ко на​ре​зан​но​го зе​ле​но​го лу​ка, 1 ч. лож​ка кун​жут​но​го мас​лы.
    Сварить рис в боль​шом объ​еме во​ды в те​че​ние15 ми​нут до мяг​ко​го (но не​раз​ва​рен​но​го) со​со​то​яния, слить и про​мыть ки​пя​щей во​дой. 

    Смешать яй​ца и мя​со кра​ба вмес​те с жид​кос​тью. При​го​то​вить ки​тай​с​кий ом​лет и на​ре​зать его на по​лос​ки. 

    Нагреть мас​ло в ско​во​ро​де «вок», по​ло​жить рос​т​ки бо​бов и жа​рить1 ми​ну​ту. За​тем вы​нуть и хра​нить в теп​лом мес​те. До​ба​вить рис и жа​рить при по​ме​ши​ва​нии в те​че​ние 3 ми​нут. За​тем влить со​евый со​ус и ос​та​вить на ог​не еще на 2 ми​ну​ты, до​бавшъ бо​бо​вые рос​т​ки, по​лос​ки ом​ле​та и зе​ле​ный лук и до​жа​ри​вать еще 2-3 ми​ну​ты. По​да​вать, сбрыз​нув кун​жут​ным мас​лом. 

    Жареный рис с яй​цом
    1,5 ста​ка​на длин​но​зер​но​го ри​са, 3 взби​тых яй​ца, 2 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 1 мел​ко на​ре​зан​ный зуб​чик чес​но​ка, 3 мел​ко на​ре​зан​ных пе​рыш​ка зе​ле​но​го лу​ка, 130 г от​ва​рен​но​го или за​мо​ро​жен​но​го зе​ле​но​го го​рош​ка (жид​кость слить), 1 ст. лож​ка свет​ло​го со​ево​го со​уса, 1 ч. лож​ка мор​с​кой со​ли.
    Сварить рис в боль​шом ко​ли​чес​т​ве во​ды до мяг​ко​го, но не раз​ва​рен​но​го сос​то​яния, слить и про​мыть ки​пя​щей во​дой. 

    В ма​лень​кой ско​во​ро​де под​жа​рить яй​ца на мед​лен​ном ог​не, по​ме​ши​вая, снять и сох​ра​нять теп​лы​ми. 

    Нагреть мас​ло в ско​во​ро​де «вок», по​ло​жить чес​нок, зе​ле​ный лук и го​ро​шек и жа​рить в те​че​ние 1 ми​ну​ты, до​ба​вить рис и хо​ро​шо раз​ме​шать, за​тем до​ба​вить со​евый со​ус, яй​ца и соль. Вновь хо​ро​шо раз​ме​шать. 

    Рис с кре​ве​точ​ной пас​той
    300 г длин​но​зер​но​го ри​са, 2 ст. лож​ки кре​ве​точ​ной пас​ты, 1 см очи​щен​но​го и на​тер​то​го све​же​го им​бир​но​го кор​ня, 1 ст. лож​ка ара​хи​со​во​го мас​ла, 1 ч. лож​ка кун​жут​но​го мас​ла, 2 очень мел​ко на​ре​зан​ных пе​рыш​ка зе​ле​но​го лу​ка.
    Сварить и про​мыть рис. Сме​шать кре​ве​точ​ную пас​ту, им​бирь, ара​хи​со​вое и кун​жут​ное мас​ло. Пе​ре​ло​жить рис на наг​ре​тое блю​до и сме​шать с при​го​тов​лен​ной пас​той. Свер​ху по​сы​пать мел​ко на​ре​зан​ным зе​ле​ным лу​ком. 

    Чоу фан - жа​ре​ный рис
    1 ста​кан на​ре​зан​но​го ку​соч​ка​ми от​вар​но​го мя​са, 3 ста​ка​на хо​лод​но​го от​вар​но​го ри​са, 3 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 2 яй​ца, 1 ст. лож​ка зе​ле​ни, 2 ма​лень​кие лу​ко​ви​цы или 2-3 ст. лож​ки мел​ко на​руб​лен​но​го зе​ле​но​го лу​ка, соль.
    Разогреть на ско​во​ро​де мас​ло, до​ба​вить рис, об​жа​ри​вать его в те​че​ние 10 ми​нут слег​ка по​ме​ши​вая. До​ба​вить мя​со, зе​лень, соль и взби​тые яй​ца и раз​ме​шать. Пе​ред по​да​чей на стол по​сы​пать лу​ком. 

БЛЮДА ИЗ ТЕСТА И ОВОЩЕЙ
    Блинчики с на​чин​кой
    0,8 ста​ка​на пше​нич​ной му​ки, 0,5 ста​ка​на ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла), 3 ст. лож​ки рас​ти​телъ​но​го мас​ла, 1,75 ста​ка​на во​ды, 2,5 ста​ка​на рас​ти​тель​но​го мас​ла для об​жа​ри​ва​ние.
    Смешать в мис​ке пше​нич​ную и ку​ку​руз​ную му​ку (крах​мал), пос​те​пен​но до​бав​лять во​ду и мас​ло до по​лу​че​ния од​но​род​но​го тес​та. 

    Нагреть слег​ка сма​зан​ную ско​во​ро​ду ди​амет​ром 15 см, на​лить в центр 2 ст. лож​ки тес​та и быс​т​ро по​вер​нуть ско​во​ро​ду так, что​бы тес​то пок​ры​ло все дно. 

    Выпекать до тех пор, по​ка блин не ста​нет су​хим (но не ру​мя​ным), а края бли​на не бу​дут от​с​та​вать от кра​ев ско​во​ро​ды. 

    Испеченные бли​ны прик​рыть влаж​ной сал​фет​кой. 

    Разложить блин​чи​ки на сто​ле и на каж​дый блин​чик по​ло​жить нем​но​го на​чин​ки (на​чин​ку на ва​ше ус​мот​ре​ние). 

    Завернуть блин​чи​ки в ви​де кон​вер​ти​ка и сма​зать края взби​тым яй​цом, что​бы они не раз​во​ра​чи​ва​лись. 

    Острые бо​бо​вые рос​т​ки
    1 кг бо​бо​вых рос​т​ков, 200 г огур​цов, на​ре​зан​ных очень тон​ки​ми бру​соч​ка​ми, 130 г су​ше​ных кре​ве​ток, вы​мо​чен​ных в хо​лод​ной во​де в те​че​ние 25 ми​нут и под​су​шен​ных.
    Для со​уса: 1 ч. лож​ка со​ево​го со​уса, 1 ч. лож​ка мор​с​кой со​ли, 1 см очи​щен​но​го и на​тер​то​го све​же​го им​бир​но​го кор​ня, 1 ч. лож​ка ук​су​са «чинь-кь​янь» или крас​но​го вин​но​го ук​су​са, 2 ч. лож​ки кун​жут​но​го мас​ла, 0,5 ч. лож​ки ко​рич​не​во​го са​ха​ра.
    Положил, бо​бо​вые рос​т​ки в ки​пя​щую во​ду, до​вес​ти до ки​пе​ния и ва​ритъ 1 ми​ну​ту. Слить во​ду, про​мыть рос​т​ки под хо​лод​ной во​дой и под​су​шит. 

    По кра​ям блю​да раз​ло​жить огур​цы, а в цен​т​ре - бо​бо​вые рос​т​ки. Сме​шать все ин​г​ре​ди​ен​ты для со​уса и по​лить им бо​бо​вые рос​т​ки. Свер​ху по​сы​пать су​ше​ны​ми кре​вет​ка​ми. 

    Бобовый тво​рог, жа​рен​ный во фри​тю​ре
    1 ст. лож​ка мор​с​кой со​ли, 1 ст. лож​ка по​рош​ка из пя​ти спе​ций, 2 ст. лож​ки са​хар​но​го пес​ка, 1 ч. лож​ка мо​ло​то​го бе​ло​го пер​ца, 1 очень мел​ко на​руб​лен​ный зуб​чик чес​но​ка, 4 раз​ре​зан​ных по​по​лам кус​ка то​фу, 2,5 ста​ка​на ара​хи​со​во​го мас​ла, 4 очень мел​ко на​ре​зан​ных пе​рыш​ка зе​ле​но​го лу​ка.
    Смешать соль, по​ро​шок из спе​ций, са​хар, пе​рец и чес​нок. Об​ва​лять каж​дый ку​со​чек то​фу с двух сто​рон в по​лу​чен​ную смесь и ос​та​вить на 1 час. 

    Нагреть мас​ло в ско​во​ро​де «вок» до по​яв​ле​ния дым​ка, по​ло​жить то​фу и жа​рить в те​че​ние 5 ми​нут, по​ка то​фу не на​бух​нет и не под​ру​мя​нит​ся. Под​су​шить на бу​ма​ге и тот​час по​да​вать к сто​лу, по​сы​пав зе​ле​ным лу​ком. 

    Брокколи с гри​ба​ми
    3 ста​ка​на во​ды, 1 см све​же​го очи​щен​но​го и на​тер​то​го им​бир​но​го кор​ня, 500 г ка​пус​ты брок​ко​ли, 12 су​ше​ных чер​ных зим​них гри​бов, вы​мо​чен​ных в го​ря​чей во​де в те​че​ние 25 ми​нут и под​су​шен​ных, 1 ч. лож​ка ко​рич​не​во​го са​ха​ра, 2 ст. лож​ки ара​хи​со​во​го мас​ла.
    Для со​уса: 1 ч. лож​ка ус​т​рич​но​го со​уса, 1 ч. лож​ка лег​ко​го со​ево​го со​уса, 1 ч. лож​ка ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла), 1 ч. лож​ка кун​жут​но​го мас​ла, 130 мл ки​тай​с​ко​го от​ва​ра из ово​щей, мо​ло​тый бе​лый пе​рец.
    В ки​пя​щую во​ду опус​тить им​бирь и брок​ко​ли и ва​рить в те​че​ние 4 ми​нут. Шу​мов​кой вы​нуть брок​ко​ли, дать стечь во​де и пос​та​вить в теп​лое мес​то. В ос​тав​ший​ся от​вар до​ба​вить са​хар, гри​бы, во​ду и ва​рить еще 6 ми​нут. Дос​тать гри​бы, под​су​шить и от​жать, от​ре​зать нож​ки. По​ло​жить гри​бы в центр блю​да и пос​та​вить блю​до в теп​лое мес​то. 

    Нагреть ара​хи​со​вое мас​ло в ско​во​ро​де «вок», по​ло​жить брок​ко​ли и жа​рить 2-3 ми​ну​ты. Вы​нуть брок​ко​ли, дать стечь мас​лу и раз​ло​жить вок​руг гри​бов. Пос​та​вить в теп​лое мес​то. 

    Смешать нгре​ди​ен​ты для со​уса, до​вес​ти до ки​пе​ния и ки​пя​тить на мед​лен​ном ог​не в те​че​ние 3 ми​нут. По​лить ово​щи по​лу​чен​ным со​усом и сра​зу по​да​вать к сто​лу. 

    Зеленые бо​бы и бам​бу​ко​вые рос​т​ки
    250 г лу​ще​ных зе​ле​ных бо​бов (фа​со​ли), 1 ст. лож​ка рас​пи​тель​но​го мас​ла, 250 г кон​сер​ви​ро​ван​ных бам​бу​ко​вых рос​т​ков, 1 ста​кан ку​ри​но​го буль​она, 1 ч. лож​ка мор​с​кой со​ли, 1 ч. лож​ка ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла), раз​ве​ден​ной во​дой, 1 ст. лож​ка кун​жут​но​го мас​ла.
    Вскипятить во​ду в кас​т​рю​ле, всы​пать бо​бы и го​то​вить в те​че​ние 8 ми​нут, по​ка обо​лоч​ки не нач​нут от​де​лять​ся. Слить во​ду и снять обо​лоч​ки с бо​бов. 

    Нагреть рас​ти​тель​ное мас​ло в ско​во​ро​де «вок», по​ло​жить бо​бы, бам​бу​ко​вые рос​т​ки и жа​рить 3 ми​ну​ты. До​ба​вить буль​он и соль, нак​рыть крыш​кой и дер​жать на мед​лен​ном ог​не 2-3 ми​ну​ты. Влить ку​ку​руз​ную му​ку, раз​ве​ден​ную во​дой, и го​то​вить до за​гус​те​ния. По​да​вать, по​лив кун​жут​ным мас​лом. 

    Тушеные бам​бу​ко​вые рос​т​ки
    3 ст. лож​ки ку​ку​руз​ной му​ки, 400 г кон​сер​ви​ро​ван​ных бом​бу​ко​вых рос​т​ков, 2 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 4 лом​ти​ка очи​щен​но​го све​же​го им​бир​но​го кор​ня, 0,75 ста​ка​на ки​тай​с​ко​го от​ва​ра из ово​щей, 1 ст. лож​ка тем​но​го со​ево​го со​уса, 1 ч. лож​ка ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са, 1 ч. лож​ка ко​рич​не​во​го са​ха​ра, 0,5 тон​ко на​ре​зан​но​го крас​но​го слад​ко​го пер​ца, 0,5 тон​ко на​ре​зан​но​го зе​ле​но​го слад​ко​го пер​ца, 0,5 ч. лож​ки кун​жут​но​го мас​ла.
    Насыпать му​ку на та​рел​ку, об​ва​лять в ней ку​соч​ки бам​бу​ка. Стрях​нуть лиш​нюю му​ку. 

    Нагреть рас​ти​тель​ное мас​ло в ско​во​ро​де «вок», по​ло​жить им​бирь и жа​рить в те​че​ние 1 ми​ну​ты. Вы​нуть им​бирь и до​ба​вить бам​бу​ко​вые рос​т​ки, ко​то​рые так​же жа​рить 1 ми​ну​ту, за​тем влить от​вар, со​евый со​ус, ри​со​вое ви​но и са​хар. Про​ки​пя​тить на мед​лен​ном ог​не 5 ми​нут, по​ка бам​бук не ста​нет мяг​ким. До​ба​вить слад​кий пе​рец и го​то​вить еще З ми​ну​ты, сбрыз​нуть кун​жут​ным мас​лом. 

    Жареные бо​бы в струч​ках
    4 ч. лож​ки ара​хи​со​во​го мас​ла, 450 г фран​цуз​с​ких бо​бов, 1 см све​же​го очи​щен​но​го и на​тер​то​го им​бир​но​го кор​ня, 2,5 ста​ка​на во​ды, 1 ч. лож​ка ко​рич​не​во​го са​ха​ра, 1 ч. лож​ка тем​но​го со​ево​го со​уса, 4 на​руб​лен​ных пе​рыш​ка зе​ле​но​го лу​ка.
    Нагреть мас​ло в ско​во​ро​де «вок», по​ло​жить в не​го бо​бы и им​бирь и жа​рить 1 ми​ну​ту. На​лить во​ду, по​ло​жить са​хар, убавть огонь и жа​рить еще 5-6 ми​нут, по​ка бо​бы не ста​нут мяг​ки​ми. 

    Влить со​евый со​ус, ос​тав​ше​еся ара​хи​со​вое мас​ло, свер​ху по​сы​пать зе​ле​ным лу​ком. 

    Овощи «в шля​пе»
    4 ст. лож​ки ки​тай​с​ко​го ку​ри​но​го буль​она, 1 ст. лож​ка ри​со​во​го ви​на, 0,5 ч. лож​ки мор​с​кой со​ли, 0,5 ч. лож​ки са​хар​но​го пес​ка, 60 г су​ше​ных ве​ше​нок, вы​мо​чен​ных в го​ря​чей во​де в те​че​ние 25 ми​нут, 130 г бо​бо​вых рос​т​ков, 90 г мел​ко на​ре​зан​ных кон​сер​ви​ро​ван​ных бам​бу​ко​вых рос​т​ков, 130 г на​ре​зан​ной ки​тай​с​кой ка​пус​ты, 130 г лап​ши из ма​ша (рас​те​ние из се​мей​с​т​ва бо​бо​вых), вы​мо​чен​ной в го​ря​чей во​де в те​че​ние 25 ми​нут, 2 взби​тых яй​ца.
    В ско​во​ро​де «вок» вски​пя​тить ку​ри​ный буль​он, ри​со​вое ви​но, соль и са​хар. Всы​пать гри​бы, рос​т​ки бо​бов, бам​бу​ко​вые рос​т​ки, ка​пус​ту, лап​шу и ва​рить на мед​лен​ном ог​не 8 ми​нут. Вы​нуть ово​щи, дать стечь жид​кос​ти, по​ло​жить на по​дог​ре​тое блю​до и пос​та​вить в теп​лое мес​то. 

    Приготовить ки​тай​с​кий ом​лет и по​ло​жить ом​лет свер​ху ово​щей. Не​мед​лен​но по​да​вать к сто​лу. 

    Лапша из ма​ша из​вес​т​на так​же как проз​рач​ная лап​ша Ее от​ли​чи​тель​ная осо​бен​ность сос​то​ит в том, что она не ста​но​вит​ся клей​кой да​же пос​ле про​дол​жи​тель​ной ку​ли​нар​ной об​ра​бот​ки. Вы​ма​чи​ва​ние пе​ред при​го​тов​ле​ни​ем де​ла​ет блю​до бо​лее ус​во​я​емым. 

    Овощи по-мо​нас​тыр​ски
    3 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, 1 см очи​щен​но​го и на​ре​зан​но​го све​же​го им​бир​но​го кор​ня, 2 мел​ко на​ре​зан​ных зуб​чи​ка чес​но​ка, 130 г бо​бо​вых рос​т​ков, 12 очи​щен​ных и на​ре​зан​ных оре​хов гин​г​ко или мин​да​ля, 130 г брок​ко​ли, 60 г на​ре​зан​ной мор​ко​ви, 100 г на​ре​зан​ных кон​сер​ви​ро​ван​ных рос​т​ков бам​бу​ка, 12 кон​сер​ви​ро​ван​ных гри​бов «со​лом​ка», 12 шам​пинь​онов, 10 су​ше​ных зим​них чер​ных гри​бов, вы​мо​чен​ных в го​ря​чей во​де в те​че​ние 25 ми​нут, 12 жа​ре​ных ша​ри​ков из клей​ко​ви​ны, 2 ч. лож​ки ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са,1 ч. лож​ка ко​рич​не​во​го са​ха​ра, 1 ч. лож​ка свет​ло​го со​ево​го со​уса, 0,5 ста​ка​на ки​тай​с​ко​го от​ва​ра из ово​щей, 1 ч. лож​ка кун​жут​но​го мас​ла.
    Для со​уса: 1 ч. лож​ка ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла), 1 ч. лож​ка во​ды, 0,5 ч. лож​ки тем​но​го со​ево​го со​уса.
    Нагреть 1 ст. лож​ку рас​ти​тель​но​го мас​ла в ско​во​ро​де «вок», по​ло​жить им​бирь и чес​нок, жа​ритъ в те​че​ние 2 ми​нут, за​тем до​ба​вить рос​т​ки бо​бов и жа​рить еще 1 ми​ну​ту. Вы​нуть и сох​ра​нять теп​лы​ми. 

    Налить ос​тав​ше​еся рас​ти​тель​ное мас​ло, вновь наг​реть, за​тем до​ба​вить оре​хи, брок​ко​ли, мор​ковь, рос​т​ки бам​бу​ка, гри​бы и жа​рить в те​че​ние 2 ми​нут. До​ба​вить ша​ри​ки из клей​ко​ви​ны, жа​рить в те​че​ние 1 ми​ну​ты, за​тем до​ба​вить ос​таль​ные ин​г​ре​ди​ен​ты, кро​ме кун​жут​но​го мас​ла. Уба​вить огонь и по​дер​жать на мед​лен​ном ог​не 5 ми​нут. 

    Чтобы при​го​то​вить со​ус, сме​шать все ин​г​ре​ди​ен​ты, про​ки​пя​тить и до​вес​ти до за​гус​те​ния, пос​то​ян​но по​ме​ши​вая. По​да​вать, сбрыз​нув кун​жут​ным мас​лом. 

    Шарики из клей​ко​ви​ны про​да​ют​ся в ки​тай​с​ких ма​га​зи​нах и от​де​лах де​ли​ка​те​сов су​пер​мар​ке​тов. 

    Сановные ово​щи
    2,5 ста​ка​на ку​ри​но​го буль​она, 250 г нез​ре​лых струч​ков го​ро​ха, 130 г на​ре​зан​ной мор​ко​ви, 250 г на​ре​зан​ных све​жих кор​ней ло​то​са, 4 на​ре​зан​ных стеб​ля сель​де​рея, 0,4 ста​ка​на ара​хи​со​во​го мас​ла, 130 г су​ше​ных ве​ше​нок, вы​мо​чен​ных в го​ря​чей во​де в те​че​ние 25 ми​нут и под​су​шен​ных, 130 г су​хих чер​ных зим​них гри​бов, вы​мо​чен​ных в го​ря​чей во​де в те​че​ние 25 ми​нут и под​су​шен​ных, 500 г на​ре​зан​но​го ки​тай​с​ко​го са​ла​та, 2 ч. лож​ки ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла), 0,25 ч. лож​ки ко​рич​не​во​го са​ха​ра, 0,5 ч. лож​ки мор​с​кой со​ли, 4 кар​то​фель​ных гнез​да.
    В боль​шой кас​т​рю​ле вски​пя​тить буль​он, всы​пать в не​го струч​ки го​ро​ха, мор​ковь, кор​ни ло​то​са и сель​де​рей и ки​пя​тить 3 ми​ну​ты. Слить, ос​та​вив 0,5 ста​ка​на от​ва​ра. 

    Нагреть мас​ло в ско​во​ро​де «вок», по​ло​жить гри​бы и ос​тав​ши​еся ово​щи и жа​рить в те​че​ние 6 ми​нут. Раз​ме​шать от​вар с ку​ку​руз​ной му​кой до од​но​род​ной мас​сы, за​тем влить в ско​во​ро​ду вмес​те с солью и са​ха​ром. По​ме​ши​вая, до​вес​ти до ки​пе​ния, за​тем ва​рить на мед​лен​ном ог​не, по​ка со​ус не за​гус​те​ет. По​да​вать в кар​то​фель​ных гнез​дах. 

    Смесь ки​тай​с​ких ово​щей
    250 г ки​тай​с​ких зе​ле​ных ово​щей ти​па ка​пус​ты «чой-сум», на​ре​зан​ных ку​соч​ка​ми вет​чи​ной 1 см, 100 г кон​сер​ви​ро​ван​ных гри​бов «со​лом​ка» (жид​кость слить и сох​ра​нить), 100 г кон​сер​ви​ро​ван​ных ма​лень​ких ку​ку​руз​ных по​чат​ков (жид​кость слить и сох​ра​нить), 2 боль​ших очи​щен​ных и на​ре​зан​ных по​ми​до​ра, 1 ст. лож​ка ко​рич​не​во​го са​ха​ра, 1 ч. лож​ка ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла), 1 ч. лож​ка лег​ко​го со​ево​го со​уса, 1 ч. лож​ка кун​жут​но​го мас​ла.
    Опустить зе​ле​ные ово​щи в ки​пя​щую во​ду на 2 ми​ну​ты. За​тем слить жид​кость и ос​ту​дить. Сме​шать жид​кос​ти из-под гри​бов, ку​ку​ру​зы и от​вар​ной зе​ле​ни и вски​пя​тить. По​ло​жить по​сы​пан​ные са​ха​ром по​ми​до​ры и ва​рить на сла​бом ог​не 3 ми​ну​ты, за​тем до​ба​вить гри​бы и ку​ку​ру​зу. Про​ки​пя​тить вте​че​ние 6 ми​нут, по​ка ку​ку​ру​за не прог​ре​ет​ся. Вы​нуть ово​щи, раз​ло​жить на по​дог​ре​том блю​де и пос​та​вить в теп​лое мес​то. От​вар ос​та​вить. 

    Чтобы при​го​то​вить со​ус, сме​шать ку​ку​руз​ную му​ку и нем​но​го от​ва​ра. В ма​лень​кой кас​т​рюль​ке наг​реть ос​тав​шу​юся жид​кость и пос​те​пен​но влить по​лу​чен​ную смесь. Вски​пя​тить, по​ме​ши​вая, за​тем дер​жать на мед​лен​ном ог​не до за​гус​те​ния. Влить со​евый со​ус и кун​жут​ное мас​ло. По​лить по​лу​чен​ным со​усом ово​щи. 

    Вегетарианский но​вый год
    2,5 ста​ка​на рас​ти​тель​но​го мас​ла, 4 мел​ко на​ре​зан​ных кус​ка то​фу, 6 па​ло​чек бо​бо​во​го тво​ро​га (по же​ла​нию), 60 г су​хих ве​ше​нок, вы​мо​чен​ных в го​ря​чей во​де в те​че​ние 25 ми​нут, 60 г су​хих зим​них чер​ных гри​бов, вы​мо​чен​ных в во​де в те​че​ние 25 ми​нут, 100 г на​ре​зан​ных лом​ти​ка​ми кон​сер​ви​ро​ван​ных бам​бу​ко​вых рос​т​ков, 100 г на​ре​зан​но​го лом​ти​ка​ми кон​сер​ви​ро​ван​но​го чи​ли​ма, 60 г су​ше​ных ле​пес​т​ков «тиг​ро​вых ли​лий» (зо​ло​той лап​ши), вы​мо​чен​ных в во​де в те​че​ние 10 ми​нут, 60 г очи​щен​ных оре​хов гин​г​ко или мин​даль​ных, 1 ку​сок крас​но​го то​фу, 1 ч. лож​ка ко​рич​не​во​го са​ха​ра, 1 ст. лож​ка тем​но​го со​ево​го со​уса.
    Нагреть рас​ти​тель​ное мас​ло в ско​во​ро​де «вок» до по​яв​ле​ния дым​ка, по​ло​жить то​фу, па​лоч​ки бо​бо​во​го тво​ро​га (джи) и жа​рить 3-4 ми​ну​ты до на​бу​ха​ния и под​ру​мя​ни​ва​ния то​фу. Вы​нуть то​фу и па​лоч​ки бо​бо​во​го тво​ро​га и под​су​шить на бу​ма​ге. Слить мас​ло из ско​во​ро​ды, ос​та​вив 4 ст. лож​ки. По​ло​жить гри​бы, рос​т​ки бам​бу​ка, чи​лим, ле​пес​т​ки ли​лий и жа​рить при по​ме​ши​ва​нии в те​че​ние 5 ми​нут. До​ба​вить оре​хи и жа​рить еще 1 ми​ну​ту. На​лить нем​но​го во​ды и ту​шить на мед​лен​ном ог​не в те​че​ние 4 ми​нут. До​ба​вить па​лоч​ки бо​бо​во​го тво​ро​га. 

    Смешать крас​ный то​фу, са​хар и со​евый со​ус и влить по​лу​чен​ную смесь на ско​во​ро​ду. Зак​рыть крыш​кой и ва​рить в те​че​ние 10 ми​нут, ес​ли смесь нач​нет под​сы​хать, до​ба​вить еще во​ды. По​ло​жить при​го​тов​лен​ный то​фу и прог​реть. 

    Восемь ве​ге​та​ри​ан​с​ких чу​дес
    2 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го та​ет, 4 на​ре​зан​ных пе​рыш​ка зе​ле​но​го лу​ка, 2 мел​ко на​руб​лен​ных зуб​чи​ка чес​но​ка, 60 г на​ре​зан​но​го квад​ра​ти​ка​ми зе​ле​но​го слад​ко​го пер​ца (без се​мян), 60 г на​ре​зан​но​го квад​ра​ти​ка​ми крас​но​го слад​ко​го пер​ца (без се​мян), 130 г на​ре​зан​но​го кон​сер​ви​ро​ван​но​го чи​ли​ма, 2 кус​ка ос​т​ро​го то​фу, 6 су​ше​ных чер​ных зим​них гри​бов, вы​мо​чен​ных в го​ря​чей во​де в те​че​ние 25 ми​нут и под​су​шен​ных, 130 г на​ре​зан​ных квад​ра​ти​ка​ми огур​цов, 2 ст. лож​ки пас​ты из чер​ных бо​бов, 1 ч. лож​ка ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са, 1 ч. лож​ка пас​ты из крас​ных бо​бов, 1 ч. лож​ка тем​но​го со​ево​го со​уса, 1 ч. лож​ка ко​рич​не​во​го са​ха​ра, 0,25 ч. лож​ки мо​ло​то​го бе​ло​го пер​ца, 130 г жа​ре​ных ша​ри​ков из клей​ко​ви​ны (по же​ла​нию), 2 ст. лож​ки во​ды, 1 ст. лож​ка кун​жут​но​го мас​ла.
    Нагреть рас​ти​тель​ное мас​ло в ско​во​ро​де «вок», по​ло​жить зе​ле​ный лук и чес​нок и жа​рить 3-4 ми​ну​ты до из​ме​не​ния цве​та. До​ба​вить слад​кий пе​рец, чи​ли и чи​лим, жа​рить еще 1 ми​ну​ту. До​ба​вить ос​таль​ные ин​г​ре​ди​ен​ты, кро​ме кун​жут​но​го мас​ла, и го​то​вить еще 3 ми​ну​ты. 

    Подавать, сбрыз​нув кун​жут​ным мас​лом. 

    Шарики из клей​ко​ви​ны про​да​ют​ся в ки​тай​с​ких ма​га​зи​нах и от​де​лах де​ли​ка​те​сов су​пер​мар​ке​тов. 

    Зеленый струч​ко​вый пе​рец с мя​сом
    150 г пос​т​ной сви​ни​ны, 1 ч. лож​ка све​жей зе​ле​ни, 1,5 ч. лож​ки крах​ма​ла, 6 струч​ков слад​ко​го пер​ца, 3 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла.
    Для со​уса: 1 ст. лож​ка зе​ле​ни, 1,5 ст. лож​ки де​сер​т​но​го ви​на, 1 ч. лож​ка са​ха​ра, 1 ч. лож​ка со​ли.
    Мясо на​ре​зать по​лос​ка​ми ши​ри​ной 4 см, пе​рец на​ре​зать и уда​лить се​ме​на. Сме​шать про​дук​ты, пред​наз​на​чен​ные для со​уса. Мас​ло силь​но ра​зог​реть, по​ло​жить в не​го мя​со и быс​т​ро об​жа​рить. Как толь​ко мя​со из​ме​нит цвет, снять с ог​ня. Ос​тав​ше​еся мас​ло ра​зог​реть, до​ба​вить на​ре​зан​ные струч​ки и жа​рить 30 се​кунд, пос​то​ян​но по​ме​ши​вая. До​ба​вить мя​со, за​тем со​ус и жа​рить все вмес​те еще нес​коль​ко ми​нут. Мя​со дол​ж​но быть неж​ным, а пе​рец ос​тать​ся хрус​тя​щим. Вмес​то струч​ко​во​го пер​ца мож​но взять лук-по​рей или лю​бые дру​гие ово​щи. 

    Шанхайское ра​гу
    4 ст. лож​ки ара​хи​со​во​го мас​ла, 200 г брок​ко​ли, 200 г на​ре​зан​ных кон​сер​ви​ро​ван​ных бам​бу​ко​вых рос​т​ков, 200 г мел​ко на​ре​зан​ной мор​ко​ви, 8 су​ше​ных чер​ных зим​них гри​бов, вы​мо​чен​ных в го​ря​чей во​де в те​че​ние 25 ми​нут и под​су​шен​ных (жид​кость сох​ра​нить), 2 мел​ко на​ре​зан​ных кус​ка то​фу, 2 ч. лож​ки мор​с​кой со​ли, 1 ч. лож​ка ко​рич​не​во​го са​ха​ра, 1 ст. лож​ка тем​но​го со​ево​го со​уса, 2 ст. лож​ки ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са, 1 ст. лож​ка ку​ку​руз​ной му​ки, раз​ве​ден​ной во​дой.
    Нагреть мас​ло в ско​во​ро​де «вок», по​ло​жить брок​ко​ли, бам​бу​ко​вые рос​т​ки, мор​ковь и жа​рить при по​ме​ши​ва​нии 3 ми​ну​ты. До​ба​вить гри​бы вмес​те с жид​кос​тью и ос​таль​ные ин​г​ре​ди​ен​ты, за ис​к​лю​че​ни​ем ку​ку​руз​ной му​ки, вски​пя​тить при по​ме​ши​ва​нии. 

    Убавить огонь, нак​рыть крыш​кой и го​то​вить в те​че​ние 15 ми​нут. Ес​ли жид​кос​ти мно​го, влить ку​ку​руз​ную му​ку, раз​ве​ден​ную во​дой, и наг​ре​вать, по​ме​ши​вая, по​ка не за​гус​те​ет. 

    Кисло-сладкий то​фу (со​евый тво​рог)
    400 г то​фу, 2 яич​ных бел​ка, 2 мел​ко на​ре​зан​ных пе​рыш​ка зе​ле​но​го лу​ка, 1 ч. лож​ка кун​жут​но​го мас​ла, мор​с​кая соль, мо​ло​тый бе​лый пе​рец, 0,5 ч. лож​ки ко​рич​не​во​го са​ха​ра, 250 г на​руб​лен​но​го кон​сер​ви​ро​ван​но​го чи​ли​ма, 4 су​ше​ных чер​ных гри​ба, вы​мо​чен​ных в го​ря​чей во​де в те​че​ние 25 ми​нут и под​су​шен​ных, 1 ч. лож​ка мел-ко​на​руб​лен​ной​мор​ко​ви (по​же​ла​нию), 130 гку​ку​руз​ной​му​ки (крах​ма​ла), 2 ст. лож​ки ку​ку​руз​ной му​ки для по​сып​ки, 2,5 ста​ка​на ара​хи​со​во​го мас​ла.
    Дяя со​уса: 1 ст. лож​ка то​мат​ной пас​ты, 2 ст. лож​ки ри​со​во​го ук​су​са,2 ст. лож​ки све​же​го апель​си​но​во​го со​ка, 2 ч. лож​ки свет​ло​го со​ево​го со​уса, 5 ч. ло​жек ко​рич​не​во​го са​ха​ра.
    Перемешать в мик​се​ре то​фу, 1 яич​ный бе​лок, зе​ле​ный лук, кун​жут​ное мас​ло, соль, пе​рец и са​хар. До​ба​вить чи​лим, гри​бы, мор​ковь, ос​тав​ший​ся бе​лок и ку​ку​руз​ную му​ку (крах​мал). Все хо​ро​шо пе​ре​ме​шать. 

    Переложить на сма​зан​ный круг​лый про​ти​вень ди​амет​ром 15 см, раз​ров​нять верх. По​мес​тить про​ти​вень в па​ро​вар​ку, зак​рыть крыш​ку, пос​та​вить на кас​т​рю​лю с ки​пя​щей во​дой и ва​рить в те​че​ние 10 ми​нут до зат​вер​де​ния. Снять с ог​ня и ох​ла​дить. 

    Разрезать на ку​соч​ки и слег​ка об​ва​лять в ку​ку​руз​ной му​ке. 

    Нагреть мас​ло в ско​во​ро​де «вок», по​ло​жить ку​соч​ки то​фу и жа​рить вте​че​ние 5 ми​нут до зо​ло​тис​то​го цве​та. Об​су​шить на спе​ци​аль​ной аб​сор​би​ру​ющей ку​хон​ной бу​ма​ге, по​ло​жить на наг​ре​тую та​рел​ку и дер​жать в теп​ле. 

    Вылить мас​ло из ско​во​ро​ды, ос​та​вив 1 ст. лож​ку. Влить ин​г​ре​ди​ен​ты для со​уса и до​вес​ти до ки​пе​ния. По​лить со​усом ку​би​ки то​фу и по​сы​пать их зе​ле​ным лу​ком. 

    Китайские кор​зи​ноч​ки
    20 вон​тон-ле​пе​шек, 250 г кон​сер​ви​ро​ван​ных рос​т​ков бам​бу​ка, мел​ко на​ре​зан​ный зе​ле​ный лук, 250 г фар​ша из пос​т​ной сви​ни​ны, 0,5 ч, лож​ки мо​ло​то​го све​же​го кор​ня им​би​ря, 1 ч. лож​ка со​ли, 1 яич​ный бе​лок, 2 ч. лож​ки со​ево​го со​уса, кис​ло-слад​кий со​ус или со​ус чи​ли.
    Чтобы при​го​то​вить на​чин​ку, мел​ко на​ре​зать рос​т​ки бам​бу​ка и зе​ле​ный лук. Сме​шать с фар​шем, им​би​рем, солью, яич​ным бел​ком и со​евым со​усом. 

    В каж​дую вон​тон-ле​пеш​ку по​ло​жить пол​ную чай​ную лож​ку на​чин​ки и за​ле​пить края так, что​бы по​лу​чи​лась кор​зи​ноч​ка. 

    Положить кор​зи​ноч​ки на не​ко​то​ром рас​сто​янии друг от дру​га в сма​зан​ную мас​лом па​ро​вар​ку и ва​рить на па​ру 20 ми​нут. 

    Подавать го​ря​чи​ми с кис​ло-слад​ким со​усом или со​усом чи​ли. 

    Лапша по-син​га​пур​ски
    300 г тон​кой круг​лой яич​ной лап​ти, 2 ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла,2 зуб​чи​ка мел​ко на​руб​лен​но​го чес​но​ка, 2,5 см очи​щен​но​го и мел​ко на​ре​зан​но​го све​же​го им​бир​но​го кор​ня, 1 очи​щен​ный и на​ре​зан​ный све​жий чи​ли (без се​мян), 1 тон​ко на​ре​зан​ный крас​ный слад​кий пе​рец, 100 г зе​ле​но​го го​рош​ка в струч​ках, 4-6 мел​ко на​ре​зан​ных пе​ры​шек зе​ле​но​го лу​ка, 200 г раз​мо​ро​жен​ных и очи​щен​ных ва​ре​ных кре​ве​ток, 100 г про​мы​тых и под​су​шен​ных кон​сер​ви​ро​ван​ных бо​бо​вых рос​т​ков, 2 ст. лож​ки то​мат​но​го кет​чу​па,1 ч. лож​ка чи​ли-пуд​ры, 1-2 % лож​ки со​уса чи​ли.
    В боль​шой кас​т​рю​ле с ки​пя​щей во​дой сва​рить лап​шу. Слить, до​ба​вить в лап​шу 1 ст. лож​ку рас​ти​тель​но​го мас​ла. От​с​та​вить в сто​ро​ну. Наг​реть ско​во​ро​ду, на​лить ос​таль​ное мас​ло, по​ло​жить в ско​во​ро​ду чес​нок, им​бирь и чи​ли и жа​рить 1 ми​ну​ту. До​ба​вить крас​ный слад​кий пе​ре​ци струч​ки го​ро​ха, жа​рить еще 1 ми​ну​ту. 

    Положить в ско​во​ро​ду зе​ле​ный лук, кре​вет​ки и бо​бо​вые рос​т​ки, кет​чуп, чи​ли-пуд​ру, со​ус чи​ли и влить 0,5 ста​ка​на во​ды. До​вес​ти до ки​пе​ния. Вы​ло​жить лап​шу на блю​до, свер​ху по​ло​жить овощ​ную смесь. 

    Картофельные гнез​да
    500 г тер​т​го кар​то​фе​ля, 0,75 ста​ка​на ку​ку​руз​ной му​ки (крах​мал), 2,5 ста​ка​на рас​ти​тель​но​го мас​ла.
    Несколько раз про​мыть кар​то​фель в хо​лод​но йво​де. Слить во​ду и под​су​шить его на аб​сор​би​ру​ющей бу​ма​ге. По​ло​жить в мис​ку и сме​шать с ку​ку​руз​ной му​кой. 

    Выложить ров​ный слой сме​си в си​то ди​амет​ром 15 см, при​жав свер​ху си​том чуть мень​ше​го раз​ме​ра. 

    Нагреть мас​ло в ско​во​ро​де «вок» до по​яв​ле​ния дым​ка и пог​ру​зить в не​го си​то с кар​то​фе​лем. Жа​рить в те​че​ние 2 ми​нут до по​яв​ле​ния ру​мя​ной хрус​тя​щей ко​роч​ки. Вы​нуть и дать стечь мас​лу, за​тем ос​то​рож​но снять си​та. Дер​жать в теп​ле. Про​де​лать та​кую же про​це​ду​ру с ос​тав​шей​ся смесью. 

    Сингапурские кон​вер​ти​ки
    125 г (1,3 ста​ка​на) пше​нич​ной му​ки, 1 круп​ное яй​цо, 155 мл мо​ло​ка, 5 ст. ло​жек ку​ку​руз​но​го мас​ла, 250 г не​жир​но​го го​вяжь​его фар​ша, 1 на​руб​лен​ная лу​ко​ви​ца, 2 тер​тых мор​ко​ви, 1 тер​тый пас​тер​нак, 2 ч. лож​ки по​рош​ка кар​ри, 3 ч. лож​ки то​мат​но​го пю​ре (пас​ты), 2 ч. лож​ки ку​ку​руз​ной му​ки, 155 мл го​вяжь​его буль​она, 1 взби​тое яй​цо для об​ма​зы​ва​ния, рас​ти​тель​ное мас​ло для об​жа​ри​ва​ния, по​лос​ки мор​ко​ви.
    Просеять му​ку в ши​ро​кую по​су​ду. Сде​лать в цен​т​ре уг​луб​ле​ние и вбить ту​да яй​цо. Пос​те​пен​но влить мо​ло​ко и вы​ме​сить до од​но​род​ной кон​сис​тен​ции. За​тем до​ба​вить 155 мл хо​лод​ной во​ды и хо​ро​шень​ко взбить тес​то. Пе​ре​лить тес​то в кув​шин. 

    Подогреть нем​но​го рас​ти​тель​но​го мас​ла в ско​во​ро​де ди​амет​ром 15-17,5 см. Из​ли​шек мас​ла слить. На​лить нем​но​го тес​та в ско​во​ро​ду и ис​печь, как обыч​ный рус​ский блин, но не пе​ре​во​ра​чи​вая - од​на сто​ро​на дол​ж​на ос​та​вать​ся неп​ро​пе​чен​ной. Пов​торшъ эту опе​ра​цию со всем ос​тав​шим​ся тес​том, по ме​ре не​об​хо​ди​мос​ги до​бав​ляя на ско​во​ро​ду мас​ло. Дол​ж​но по​лу​чить​ся во​семь бли​нов. Наг​реть в кас​т​рю​ле З ст. лож​ки рас​ти​тель​но​го мас​ла, по​ло​жить в не​го фарш, лук, мор​ковь, пас​тер​нак и по​ро​шок кар​ри и пос​та​вить на мед​лен​ный огонь на 5 ми​нут, пе​ри​оди​чес​ки по​ме​ши​вая. До​ба​вить то​мат​ное пю​ре (пас​ту) и хо​ро​шо пе​ре​ме​шать. Раз​ме​шать ку​ку​руз​ную му​ку в не​боль​шом ко​ли​чес​т​ве буль​она. Ос​таль​ной буль​он влить в кас​т​рю​лю и до​вес​ти до ки​пе​ния, до​ба​вить ку​ку​руз​ную му​ку и ва​рить в те​че​ние 2 ми​нут, пос​то​ян​но по​ме​ши​вая. Ос​ту​дить. 

    Положить бли​ны про​пе​чен​ной сто​ро​ной вверх на ра​бо​чую по​вер​х​ность и рас​п​ре​де​лить по ним на​чин​ку го​ри​зон​таль​ной ли​ни​ей ши​ри​ной 5 см по цен​т​ру бли​на, от​с​ту​пая от кра​ев 4 см. За​вер​нуть бли​ны «кон​вер​ти​ка​ми», сна​ча​ла сбо​ку от на​чин​ки, по​том свер​ху. Сма​зать взби​тым яй​цом. Ос​та​вить ос​ту​жать​ся на 1 час. 

    Заполнить фри​тюр​ни​цу мас​лом до по​ло​ви​ны и ра​зог​реть до тем​пе​ра​уры 190 °C или до той сте​пе​ни, ког​да ку​бик вче​раш​не​го хле​ба при​об​ре​тет ко​рич​не​вую ок​рас​ку за 40 се​кунд. Об​жа​ри​вать кон​вер​ти​ки по 4 шту​ки в те​че​ние 2-3 ми​нут, по​ка они не прог​ре​ют​ся нас​к​возь и не под​ру​мя​нят​ся. Об​су​шить на бу​маж​ных сал​фет​ках и по​да​вать, ук​ра​сив по​лос​ка​ми мор​ко​ви. 

    Лапша жа​ре​ная
    100 г пше​нич​ной му​ки, 1 яй​цо, 20 мл во​ды, 10 г су​ше​ных тре​пан​гов, 15 г су​ше​ных рос​т​ков бам​бу​ка, 45 г вет​чи​ны, 10 г кун​жут​но​го мас​ла, 10 г сви​но​го са​ла, 5 г со​ево​го со​уса, 10 мл ри​со​вой вод​ки, 5 г глю​та​ма​та нат​рия, 5 г со​ли.
    Тесто за​ме​сить на во​де с яй​цом, как для обыч​ной рус​ской лап​ши, пос​ле че​го рас​ка​тать в тон​кий пласт, свер​нуть его в ви​де гар​мош​ки и на​ре​зать круп​нее обыч​ной со​лом​ки. Под​го​тов​лен​ную лап​шу по​ло​жить в ки​пя​щую во​ду, от​ва​рить и от​ки​нуть, за​тем пе​ре​ло​жить на ско​во​ро​ду, влить кун​жут​ное мас​ло и встря​хи​ва​ни​ем пе​ре​ме​шать, пос​ле че​го жа​рить во фри​тю​ре и от​ки​нуть. Для то​го что​бы уда​лить с жа​ре​ной лап​ши из​лиш​ний жир, пог​ру​зить ее в ки​пя​ток на нес​коль​ко ми​нут, пос​ле че​го лап​шу от​ки​ды​ва​ют. 

    На ра​зог​ре​тую ско​во​ро​ду с не​боль​шим ко​ли​чес​т​вом жи​ра по​ло​жить на​ре​зан​ные со​лом​кой под​го​тов​лен​ные рос​т​ки бам​бу​ка, тре​пан​га, вет​чи​ну и, не​од​нок​рат​но встря​хи​вая ско​во​ро​ду, про​жа​рить эти про​дук​ты, пос​ле че​го по​ло​жить лап​шу, до​ба​вить глю​та​мат нат​рия, со​евый со​ус, ри​со​вую вод​ку и, нак​рыв крыш​кой, пос​та​вить на сла​бый огонь. Ког​да жид​кость ис​па​рит​ся, лап​шу по​ло​жить на мел​кую та​рел​ку и по​дать. 

    Юдзу хао мин - жа​ре​ная лап​ша
    200 г лап​ши,125 г пос​т​ной сви​ни​ны, 1 ч. лож​ка ма​исо​во​го крах​ма​ла, раз​ве​ден​но​го в 1 ч. лож​ке во​ды, 6-8 ст. ло​жек рас​ти​тель​но​го мас​ла, 0,5 ста​ка​на мел​ко на​ре​зан​ных ва​ре​ных гри​бов, 15 лис​ти​ков шпи​на​та, 1 со​ле​ный огу​рец сред​ней ве​ли​чи​ны.
    Для со​уса: 1 ст. лож​ка су​по​вой зе​ле​ни, 3 ч. лож​ки де​сер​т​но​го ви​на, 1 ч. лож​ка со​ли, са​хар на кон​чи​ке но​жа.
    Лапшу ва​рить в те​че​ние 5 ми​нут (она не дол​ж​на раз​ва​рить​ся), от​ки​нуть на си​то и об​лить теп​лой во​дой. Мя​со на​ре​зать уз​ки​ми по​лос​ка​ми. Раз​вес​ти крах​мал и до​ба​вить в не​го про​чие ком​по​нен​ты со​уса. 

    Половину дан​но​го ко​ли​чес​т​ва мас​ла ра​зог​реть в ско​во​ро​де (оно нач​нет вы​де​лять аро​мат). Хо​ро​шо об​су​шен​ную лап​шу вы​ло​жить в боль​шую мис​ку и раз​рых​лить, за​тем вы​лить на нее мас​ло. Пе​ре​ло​жить лап​шу в ско​во​ро​ду и пос​та​вить на 3 ми​ну​ты за​пе​кать, вре​мя от вре​ме​ни встря​хи​вать. За​тем снять с ог​ня. Ос​тав​шу​юся часть мас​ла так​же ра​зог​реть, до​ба​вить в не​го мя​со, гри​бы, шпи​нат и на​ре​зан​ный тон​ки​ми лом​ти​ка​ми огу​рец. Быс​т​ро за​жа​рить, час​то по​ме​ши​вая, до​ба​вить со​ус. Тушть до тех пор, по​ка мя​со не из​ме​нит цвет, вы​ло​жить на лап​шу и по​дать вмес​те с ово​ща​ми. Рас​счи​та​но на 2 пор​ции. 

    Юи пао-клец​ки ту​ше​ные с на​чин​кой
    Для тес​та: 1,5 ста​ка​на му​ки, 2 ч. лож​ки су​хих дрож​жей, 0,5 гра​не​но​го ста​ка​на во​ды.
    Для на​чин​ки: 250 г руб​ле​но​го мя​са, 0,5 ст. лож​ки конь​яка, 1 ст. лож​ка су​по​вой зе​ле​ни, 1/3 ч. лож​ки са​хар​но​го пес​ка, 0,5 ч. лож​ки со​ли, 1 ст. лож​ка рас​ти​тель​но​го мас​ла, 0,5 ч. лож​ки тер​то​го им​би​ря, 0,5 ч. лож​ки ку​ку​руз​но​го крах​ма​ла.
    Замесить тес​то и хо​ро​шо рас​ка​тать его. Прик​рыть влаж​ной сал​фет​кой, по​ло​жить не​боль​шую та​рел​ку свер​ху и пос​та​вить тес​то на 2 ча​са под​хо​дить при ком​нат​ной тем​пе​ра​ту​ре. 

    Затем еще раз вы​ме​сить и рас​ка​тать на по​сы​пан​ной му​кой дос​ке в жгут ди​амет​ром 5 см, раз​ре​зать на кус​ки дли​ной 4 см и каж​дый ку​сок рас​ка​тать в кру​жок ди​амет​ром 8 см. На каж​дый кру​жок по​ло​жить на​чин​ку и сфор​мо​вать клец​ки. В ско​ро​вар​ку на​лить нем​но​го во​ды, на​тя​нуть в ней по​лот​ня​ную сал​фет​ку и на ней раз​ложть клец​ки на рас​сто​янии 1 см од​на от дру​гой. Прик​рыть крыш​кой и тушть на па​ру в те​че​ние 20 ми​нут. Из дан​но​го ко​ли​чес​т​ва про​дук​тов дол​ж​но по​лу​чить​ся 15 кле​цок. Рас​счи​та​но на 2-3 пор​ции. 

    Пельмени от​вар​ные
    Для тес​та: 70 г му​ки пше​нич​ной, 40 мл во​ды.
    Для фар​ша: 120 г сви​ни​ны, 10 г со​евой пас​ты, 40 г ка​пус​ты, 10 г лу​ка зем​но​го, 30 г со​ево​го со​уса, 5 г кун​жут​но​го ши​ла, 10 г им​би​ря, 10 г сви​но​го са​ла, соль.
    В про​се​ян​ную му​ку влить хо​лод​ную во​ду, за​ме​сить до​воль​но кру​тое тес​то и ос​та​вить его на 20-30 ми​нут. За​тем ска​тать тес​то в ров​ный по тол​ши​не жгут ди​амет​ром 1-2 см и на​ре​зать не​боль​ши​ми ку​соч​ка​ми (по 10 г). Каж​дый ку​со​чек рас​ка​тать в ви​де круг​лой ле​пеш​ки, по​ло​жить на нее фарш, края при​жать. Го​то​вые пель​ме​ни уло​жить в ряд на лот​ки, по​сы​пан​ные му​кой, и хра​нить в хо​лод​ном мес​те. 

    Приготовить фарш: мя​коть сви​ни​ны про​пус​тить че​рез мя​со​руб​ку с мел​кой ре​шет​кой, сме​шать с со​евым со​усом, кун​жут​ным мас​лом, со​евой пас​той, све​жей мел​ко на​руб​лен​ной ка​пус​той, из​мель​чен​ным им​би​рем, зе​ле​ным лу​ком и солью. Пель​ме​ни от​ва​рить в во​де. От​дель​но по​дать со​евый со​ус, ук​сус, гор​чи​цу и доль​ки не​очи​щен​но​го чес​но​ка. 

    Китайские пель​ме​ни дим сум
    Для фар​ша: 450 г сы​рых (очи​щен​ных) кре​ве​ток, 120 г рос​т​ков бам​бу​ка (кон​сер​ви​ро​ван​ных), 4 ст. лож​ки во​ды, 4 ст. лож​ки со​ево​го со​уса, 2 ст. лож​ки ри​со​во​го ви​на, 0,5 ст. лож​ки са​хар​но​го пес​ка, 5 г мас​ла кун​жут​но​го (или рас​ти​тель​но​го), чер​ный мо​ло​тый пе​рец, 1,5 ст. лож​ки ку​ку​руз​ной му​ки (крах​ма​ла).
    Для тес​та: 2,5-3 ста​ка​на му​ки, 0,5 ста​ка​на во​ды (го​ря​чей), 0,3 ста​ка​на во​да (хо​лод​ной), 1 ст. лож​ка мас​ла рас​ти​тель​но​го.
    Сначала при​го​то​вить тес​то. Му​ку вы​сы​пать в мис​ку, сде​лать в цен​т​ре уг​луб​ле​ние, в ко​то​рое влить, по​ме​ши​вая, во​ду - сна​ча​ла го​ря​чую (ки​пя​ток), за​тем хо​лод​ную. При​ба​вить мас​ло. Тес​то хо​ро​шо вы​ме​сить. Что​бы оно не при​ли​па​ло к ру​кам, об​мак​нуть ру​ки в му​ку. Рас​ка​тать тес​то в длин​ную кол​бас​ку и на​ре​зать на не​боль​шие рав​ные ку​соч​ки ве​ли​чи​ной с виш​ню. Де​ре​вян​ной скал​кой рас​ка​тать из них кру​жоч​ки ди​амет​ром око​ло 5 см так, что​бы края бы​ли чуть тонь​ше, чем се​ре​ди​на. 

    Для фар​ша вы​ме​сить вмес​те все ин​г​ре​ди​ен​ты, кро​ме ку​ку​руз​ной му​ки, до об​ра​зо​ва​ния од​но​род​ной мас​сы. За​тем всы​пать, по​ме​ши​вая, ку​ку​руз​ную му​ку. Раз​де​лить на пор​ции по чис​лу кру​жоч​ков из тес​та. На се​ре​ди​ну каж​до​го круж​ка по​ло​жить чай​ной лож​кой на​чин​ку, слег​ка при​да​вив паль​цем, что​бы края сош​лись и по​лу​чил​ся «кув​шин​чик», или со​еди​нить сто​ро​ны по ти​пу ва​ре​ни​коа. 

    Положить на дно па​ро​вар​ки влаж​ную сал​фет​ку (или лис​тья са​ла​та, что​бы пель​ме​ни не при​ли​па​ли) и по​мес​тить ре​шет​ки с пель​ме​ня​ми так, что​бы меж​ду ни​ми был ин​тер​вал 2,5 см. Го​то​вить на силь​ном ог​не в те​че​ние 6 ми​нут. Го​то​вые пель​ме​ни сра​зу по​да​вать на стол. 

    Пампушки
    35 г пше​нич​ной му​ки, 10 г дрож​жей, 15 мл во​ды, 5 г со​ды.
    В теп​лой во​де раз​вес​ти дрож​жи, всы​пать про​се​ян​ную му​ку и за​ме​сить тес​то, ко​то​рое ос​та​вить бро​дить в те​че​ние 1,5-2 ча​сов. За это вре​мя тес​то по ме​ре его уве​ли​че​ния в объ​еме об​ми​нать 1-2 ра​за. Пос​ле это​го в тес​то до​ба​вить пить​евую со​ду, раз​ве​ден​ную во​дой, му​ку и вто​рич​но за​ме​сить. 

    Готовое тес​то на​ре​зать на ку​соч​ки и рас​ка​тать на сто​ле, при​да​вая им фор​му ша​ри​ков. Ша​ри​ки тес​та ос​та​вить на сто​ле для то​го, что​бы они по​дош​ли, за​тем их по​ло​жить в спе​ци​аль​ное си​то и от​ва​рить на па​ру до го​тов​нос​ти. 

    Пампушки с на​чин​кой
    Для тес​та:1,5 ста​ка​на му​ки, 2 ч. лож​ки су​хих дрож​жей, 0,5 ста​ка​на во​ды.
    Для на​чинк: 250 г руб​ле​но​го мя​са, 0,5 ст. лож​ки конь​яка, 1 ст. лож​ка рас​ти​тель​но​го мас​ла, 1 ст. лож​ка лю​бой све​жей зе​ле​ни, 0,5 ч. лож​ки са​ха​ра, 0,5 ч. лож​ки со​ли, 0,25 ч. лож​ки тер​то​го им​би​ря, 0,5 ч. лож​ки крах​ма​ла.
    Замесить тес​то и хо​ро​шо его рас​ка​тать. Прик​рыть влаж​ной сал​фет​кой, по​ло​жить свер​ху не​боль​шую та​рел​ку и пос​та​вить для соз​ре​ва​ния на 2 ча​са при ком​нат​ной тем​пе​ра​ту​ре. 

    Осадить тес​то, еще раз вы​ме​сить его и рас​ка​тать на по​сы​пан​ной му​кой дос​ке в жгут ди​амет​ром 5 см, раз​ре​зать на кус​ки дли​ной 4 см, каж​дый ку​сок рас​ка​тать в кру​жок ди​амет​ром 8 см.. 

    В се​ре​ди​ну круж​ка по​ло​жить фарш. За​тем все​ми пятью паль​ца​ми од​нов​ре​мен​но заг​нуть вверх края кру​жоч​ка на вы​со​ту 5-6 см (су​жен​ные квер​ху края лег​ко за​щи​пы​вать по​во​ро​том всех паль​цев). Ва​рить на па​ру 20 ми​нут. 

    Подавать на стол го​ря​чи​ми. Мож​но до​ба​вить в ка​чес​т​ве прип​ра​вы ук​сус, со​ус. 

    Лепешки фар​ши​ро​ван​ные
    65 г пше​нич​ной, му​ки, 40 мл во​ды, 120 г сви​ни​ны, 12 г лу​ка зе​ле​но​го, 10 г им​би​ря, 30 г бе​ло​ко​чан​ной ка​пус​ты, 5 г со​ево​го со​уса, 30 г кун​жут​но​го мас​ла, 10 г со​евой пас​ты, 5 г глю​та​ма​та нат​рия.
    Муку про​се​ять и за​ме​сить на хо​лод​ной во​де не очень кру​тое тес​то, пос​ле че​го под​сы​пать му​ку и вновь за​ме​сить бо​лее кру​тое тес​то. Под​го​тов​лен​ное тес​то ска​тать в ров​ный жгут и на​ре​зать на ку​соч​ки ве​сом по 50 г. Каж​дый ку​со​чек тес​та рас​ка​тать в ви​де ле​пеш​ки, по​ло​жить на нее фарш та​кой же, как и для от​вар​ных пель​ме​ней и за​щи​пать края, при​да​вая фор​му кув​шин​чи​ков. Пос​ле это​го ле​пеш​ку при​жать ла​донью к сто​лу и, при​дав ей ок​руг​лую фор​му, при​да​вить скал​кой. Жа​рить ле​пеш​ки с обе​их сто​рон на силь​но наг​ре​той ско​во​ро​де, сма​зан​ной кун​жут​ным мас​лом. 

    Лепешки сма​зать свер​ху кун​жут​ным мас​лом, на​ре​зать на ку​соч​ки и по​ло​жить гор​кой на та​рел​ку. Со​евый со​ус, ук​сус, гор​чи​цу, чес​нок, раз​де​лен​ный на доль​ки, но не очи​щен​ный, по​дать от​дель​но. 

    Пян-се-китайские пи​рож​ки
    Тесто дрож​же​вое.
    Начинка: мел​ко на​шин​ко​ван​ная све​жая ка​пус​та, лук, мел​ко на​ре​зан​ное мя​со, соль, пе​рец, нем​но​го чес​но​ка.
    Тесто рас​ка​тать как для обыч​ных пи​рож​ков, по​ло​жить на​чин​ку, за​щи​пать, по​ло​жить в ман​тыш​ни​цу. Ва​рить на па​ру око​ло ча​са. Очень вкус​но и сыт​но. 

ДЕСЕРТЫ
    Китайский фрук​то​вый суп
    6 ст. ло​жек ри​со​во​го ви​на или су​хо​го хе​ре​са, сок и кор​ка двух пло​дов ли​мет​ты, 3,5 ста​ка​на во​ды, 250 г са​хар​но​го пес​ка, 1 пу​чок ли​мон​ни​ка, 4 бу​то​на гвоз​ди​ки, 5 см па​лоч​ки ко​ри​цы, 1 стру​чок ва​ни​ли, 1 ч. лож​ка ко​ри​ан​д​ра, ще​пот​ка мо​ло​то​го мус​кат​но​го оре​ха, 1 ч. лож​ка слег​ка раз​дав​лен​ных се​мян ко​ри​ан​д​ра, 50 г мел​ко на​ре​зан​но​го све​же​го им​бир​но​го кор​ня, 30 г изю​ма, 500 г под​го​тов​лен​ных слад​ких фрук​тов и ягод: ман​го, клуб​ни​ки, ки​ви и тд.
    Выложить на ско​во​ро​ду кор​ку ли​мет​ты, са​хар, ли​мон​ник, гвоз​ди​ку, ко​ри​цу, ва​ниль, мус​кат​ный орех, ко​ри​андр, им​бирь. На​литъ во​ду, ри​со​вое ви​но и сок ли​мет​гы. Наг​ре​вать на мед​лен​ном ог​не до пол​но​го рас​т​во​ре​ния са​ха​ра, за​тем до​вес​ти до ки​пе​ния, уба​вить огонь и ва​рить на мед​лен​ном ог​не еще 5 ми​нут. Ос​ту​дить и вы​лить в мис​ку. До​ба​вить изюм и ох​ла​дить. 

    Разложить под​го​тов​лен​ные ку​соч​ки фрук​тов на та​рел​ки и за​лить си​ро​пом. 

    Экзотический мусс из ман​го
    450 г кон​сер​ви​ро​ван​ных ман​да​ри​но​вых до​лек, 450 г кон​сер​ви​ро​ван​но​го со​ка ман​го с мя​котью, 1,8 ста​ка​на сли​вок, 45 г су​хо​го же​ла​ти​на (по​рош​ка), 0,4 ста​ка​на во​ды, 4 яич​ных бел​ка, 3 ст. лож​ки ко​рич​не​во​го са​ха​ра.
    Отложить нес​коль​ко ман​да​ри​но​вых до​лек. Ос​таль​ные из​мель​чить в мик​се​ре, пе​ре​ло​жить в кув​шин и на​лить столь​ко во​ды, что​бы об​щий объ​ем сос​тав​лял 750 мл. 

    Выложить смесь в боль​шую кас​т​рю​лю, влить сок ман​го. Взбить крем до плот​ной кон​сис​тен​ции и со​еди​нить с при​го​тов​лен​ной смесью. Вы​сы​пать же​ла​тин в мис​ку, за​лить во​дой и ос​та​вить раз​мо​кать на 5 ми​нут, за​тем по​мес​тить на во​дя​ную ба​ню и ме​шать, по​ка же​ла​тин пол​нос​тью не рас​т​во​рит​ся. Снять мис​ку с ог​ня и ох​ла​дить. 

    Взбить бел​ки яиц до плот​ной кон​сис​тен​ции, за​тем всы​пать са​хар. Ос​то​рож​но сме​шать с ос​таль​ны​ми ин​г​ре​ди​ен​та​ми мус​са. По​да​вать в де​сер​т​ных ро​зет​ках, ук​ра​шен​ных ман​да​ри​на​ми. 

    Коктейль «Шан​хай»
    400 г ва​ре​но​го ку​ри​но​го мя​са, 120 г ана​на​са, 120 г ту​ше​ных шам​пинь​онов, 120 г ма​йо​не​за, 1 бу​тыл​ка йо​гур​та, 4 ст. лож​ки бе​ло​го ви​на, 20 г креп​кой гор​чи​цы, лис​тья зе​ле​но​го са​ла​та.
    Приготовить 4 бо​ка​ла для шам​пан​с​ко​го или 4 ва​зоч​ки, вы​ло​жить их из​нут​ри лис​ть​ями са​ла​та, пред​ва​ри​тель​но про​мы​тых. Мя​со ку​ри​цы мел​ко на​ре​зать, так же на​ре​зать ана​нас и шам​пинь​оны. Рав​но​мер​но рас​п​ре​де​лить по ва​зоч​кам. При​го​то​вить смесь из йо​гур​та, ма​йо​не​за, бе​ло​го ви​на и гор​чи​цы и влить эту смесь в ва​зоч​ки. 

    Луковое пе​соч​ное пе​ченье
    5 кг му​ки, 1,75 кг са​ха​ра, 1,75 кг сви​но​го жи​ра, 5 яиц, 80 г пи​ще​вой со​ды, 125 г лу​ка-по​рея (на​руб​лен​но​го), 65 г со​ли, 250 мл во​ды.
    В мис​ке сме​шать все ком​по​нен​ты, а за​тем, под​ли​вая во​ду, за​ме​сить тес​то. 

    Уложить тес​то в де​ре​вян​ную фор​му и спрес​со​вать до тол​щи​ны 15 мм. Об​ре​зать из​лиш​ки. Вы​нуть из фор​мы блин, по​ло​жить на про​ти​вень, пос​та​вить в ду​хов​ку и ис​печь. 

    Толщина бли​на не дол​ж​на пре​вы​шать 15 мм, а раз​мер и очер​та​ния де​ре​вян​ной фор​мы не рег​ла​мен​ти​ру​ют​ся. 

    Весенние ру​ле​ти​ки
    500 г пше​нич​ной му​ки, 10 г со​ли, 250 г кре​ве​ток, 250 г рос​т​ков бам​бу​ка или зе​ле​но​го пер​ца, 500 г ва​ре​но​го ку​ри​но​го мя​са, 150 г гри​бов, 5 г глю​та​ма​та нат​рия, 25 мл по​вар​с​ко​го ви​на, 25 г со​ево​го со​уса, 25 г кун​жут​но​го мас​ла, 500 г ара​хи​со​во​го мас​ла (рас​хо​ду​ет​ся око​ло 150 г).
    Смешать му​ку и 5 г со​ли, влить во​ду и тща​тель​но пе​ре​ме​шать. За​тем, пос​те​пен​но до​ли​вая во​ду, при​го​то​вить од​но​род​ную жид​кую пас​ту. Ос​та​вить на 30 ми​нут. 

    Поставить ско​во​ро​ду на сла​бый огонь. Влить нем​но​го пас​ты так, что​бы по​лу​чил​ся тон​кий лист, об​жа​рить до го​тов​нос​ти и вы​нуть. Из​рас​хо​до​вать та​ким об​ра​зом всю пас​ту. 

    Нарезать тон​кой со​лом​кой кре​вет​ки, рос​т​ки бам​бу​ка, гри​бы и ку​ри​ное мя​со. Об​жа​рить во фри​тю​ре в те​че​ние од​ной ми​ну​ты кре​вет​ки, до​ба​вить рос​т​ки бам​бу​ка, гри​бы и жа​рить до го​тов​нос​ти. До​ба​вить соль, со​евый со​ус, глю​та​мат нат​рия и ви​но, за​тем ку​ри​ное мя​со и нем​но​го буль​она. Нес​коль​ко ми​нут неп​ре​рыв​но по​ме​ши​вать, а за​тем за​гус​тить крах​ма​лом. 

    Положить на​чин​ку на жа​ре​ные лис​ты, ска​тать ру​ле​ти​ки (дли​ной 7 см) и за​ле​пить тес​том с обо​их тор​цов. 

    На сред​нем ог​не ра​зог​реть на ско​во​ро​де мас​ло и, ког​да оно ста​нет дос​та​точ​но го​ря​чим, по​ло​жить ру​ле​ти​ки и жа​рить их до зо​ло​тис​то-ко​рич​не​во​го цве​та. Вы​нуть, слить мас​ло и по​да​вать на стол. 

    Жасминовый чай
    На 4 пор​ции: 4 ч. лож​ки жас​ми​но​во​го чая, 2,4 ста​ка​на ки​пят​ка.
    Всыпать чай в наг​ре​тый за​ва​роч​ный чай​ник. За​пить ки​пя​ток и ос​та​вить нас​та​ивать​ся в те​че​ние 4 ми​нут. 

    Помешать и раз​лить по чаш​кам. 

ПРИПРАВЫ, СПЕЦИИ И СОУСЫ
    Кунжутное мас​ло
    Его по​лу​ча​ют на мас​ло​бой​нях из жа​ре​ных се​мян кун​жу​та. Это мас​ло об​ла​да​ет при​ят​ным за​па​хом и при​ме​ня​ет​ся для хо​лод​ных и ве​ге​та​ри​ан​с​ких блюд, а так​же до​бав​ля​ет​ся в на​чин​ку и го​то​вые блю​да. 

    Чем гу​ще и тем​нее мас​ло, тем оно бо​лее аро​мат​но. Кун​жут​ное мас​ло ожив​ля​ет дру​гие вку​со​вые ком​по​нен​ты. При ис​поль​зо​ва​нии кун​жут​но​го мас​ла в про​цес​се при​го​тов​ле​ния не​об​хо​ди​мо соб​лю​дать ос​то​рож​ность, так как оно быс​т​ро при​го​ра​ет. Ки​тай​с​кие по​ва​ра обыч​но до​бав​ля​ют нес​коль​ко ка​пель мас​ла пе​ред сня​ти​ем блю​да с ог​ня. 

    Уксус
    Это кис​лая прип​ра​ва. В ки​тай​с​кой кух​не ис​поль​зу​ет​ся для унич​то​же​ния за​па​ха ры​бы, ди​чи, ней​т​ра​ли​за​ции жи​ров и раз​мяг​че​ния кос​тей, кро​ме то​го, в ка​чес​т​ве ма​ри​на​да для рыб​ных блюд и сви​ных ре​бер. Ки​тай​с​кий ук​сус при​го​тав​ли​ва​ет​ся из сои и, в от​ли​чие от спир​то​во​го, по​ле​зен для здо​ровья. 

    Имбирный ук​сус
    2 ст. лож​ки кор​ня им​би​ря (по​ро​шок), 2 ст. лож​ки сто​ло​во​го ук​су​са (луч​ше ри​со​во​го), 2ст. лож​ки во​ды, по ще​пот​ке со​ли и са​ха​ра, 0,5 ч. лож​ки со​ево​го со​уса, 0,5 ч. лож​ки кун​жут​но​го или рас​ти​тель​но​го мас​ла.
    Смешать им​бирь с ук​су​сом, до​ба​вить во​ду. Все тща​тель​но пе​ре​ме​шать. Всы​пать в по​лу​чив​шу​юся смесь соль, са​хар и на​лить со​евый со​ус. За​тем при​ба​вить кун​жут​ное мас​ло или, ес​ли та​ко​во​го нет, рас​ти​тель​ное мас​ло, в ко​то​ром об​жа​ри​ва​ли реп​ча​тый лук. Кун​жут​ное мас​ло мож​но так​же за​ме​нить рас​ти​тель​ным мас​лом, в ко​то​ром про​жа​ри​ли се​ме​на кун​жу​та. 

    Рисовый ук​сус
    Самый мяг​кий из всех ук​су​сов со слад​ким вку​сом. Су​щес​т​ву​ет нес​коль​ко сор​тов ри​со​во​го ук​су​са. Луч​ше по​ку​пать свет​лый ук​сус для кис​ло-слад​ких блюд и тем​ный - для со​усов. Вмес​то ри​со​во​го ук​су​са мож​но ис​поль​зо​вать яб​лоч​ный. 

    Уксус чинь-кь​янь
    Наиболее из​вес​т​ная мар​ка ки​тай​с​ко чер​но​го ук​су​са. Чер​ные сор​та ук​су​са из​го​тав​ли​ва​ют из зер​но​вых (за ис​к​лю​че​ни​ем ри​са) и вы​дер​жи​ва​ют для при​об​ре​те​ния слож​но​го за​па​ха, на​по​ми​на​юще​го за​пах коп​че​нос​тей, име​ют лег​кую при​ят​ную го​речь. Мож​но за​ме​нить хе​ре​сом или крас​ным вин​ным ук​су​сом. 

    Усянмань или по​ро​шок пя​ти спе​ций
    Ароматная смесь пря​нос​тей. Сос​то​ит из сме​си рав​ных час​тей ко​ри​цы, бадь​яна (се​мян ани​са), фен​хе​ля (слад​ко​го ук​ро​па), лак​рич​ни​ка (со​лод​ко​во​го кор​ня) и гвоз​ди​ки. Заг​лу​шая за​пах ры​бы, он при​да​ет блю​ду пи​кан​т​ный аро​мат. Ис​поль​зу​ет​ся в мяс​ных блю​дах и до​бав​ля​ет​ся в на​чин​ку. 

    Глютамат нат​рия, или мо​но​нат​ри​евая соль глу​та​ми​но​вой кис​ло​ты
    Известен еще как кон​цен​т​рат вэй​д​зин. В Ки​тае его на​зы​ва​ют «по​рош​ком гур​ма​на». Ис​поль​зу​ют как в ви​де рас​т​во​ра с солью, так и в ви​де по​рош​ка из гра​ну​ли​ро​ван​ных крис​тал​лов. При​ме​ня​ют для при​да​ния мяс​но​го вку​са ве​ге​та​ри​ан​с​ким блю​дам и уси​ле​ния ес​тес​т​вен​но​го аро​ма​та в жа​ре​ных блю​дах и су​пах. 

    Основным сырь​ем для его по​лу​че​ния яв​ля​ют​ся со​евые бо​бы и пше​ни​ца. Он лег​ко впи​ты​ва​ет в се​бя вла​гу и лег​ко рас​т​во​ря​ет​ся в во​де. Име​ет пи​кан​т​ный вкус и яв​ля​ет​ся от​лич​ной прип​ра​вой, но при рас​т​во​ре​нии в ще​лоч​ной сре​де (со​де или би​кар​бо​на​те со​ды) он вы​де​ля​ет вред​ный газ, а пос​ле дли​тель​но​го по​дог​ре​ва при тем​пе​ра​ту​ре 150 °C ста​но​вит​ся ядо​витьм. Не за​бы​вай​те об этом, да​бы из​бе​жать неп​ри​ят​ных пос​лед​с​т​вий. 

    Коричневая пас​та из со​евых бо​бов
    Используется при вар​ке и ту​ше​нии, до​бав​ля​ет​ся в овощ​ные на​чин​ки. 

    Острая со​евая пас​та
    Приготавливается из пер​ца чи​ли и со​евых бо​бов. Она име​ет тем​но-крас​ный цвет и очень ос​т​рый вкус. Ис​поль​зу​ет​ся в блю​дах из ту​ше​ной или жа​ре​ной ры​бы, мя​са и пти​цы. 

    Черные со​евые бо​бы (фер​мен​ти​зи​ро​ван​ные, со​ле​ные)
    Продаются в кон​сер​в​ных бан​ках и в плас​ти​ко​вых па​ке​тах. 

    Поварское ви​но, или жел​тая ри​со​вая вод​ка ша​о​инь
    Уничтожает рыб​ный за​пах и за​пах ди​чи, ис​поль​зу​ет​ся в мяс​ных и рыб​ных блю​дах. За​ме​ня​ет​ся хе​ре​сом или креп​ким крас​ным ви​ном. 

    Рисовое ви​но
    Похоже на хе​рес по цве​ту, бу​ке​ту и со​дер​жа​нию 18 % ал​ко​го​ля, но со сво​им ха​рак​тер​ным за​па​хом. На​ибо​лее зна​ме​ни​тая мар​ка-Ша​ошин (Ся​осин). Ри​со​вое ви​но при​да​ет блю​ду эк​зо​ти​чес​кий вкус. Вмес​то не​го мож​но ис​поль​зо​вать слад​кий хе​рес. 

    Лук-порей
    Имеет ос​т​рый вкус, ко​то​рый приг​лу​ша​ет за​па​хи ры​бы и ди​чи. При​да​ет блю​ду ап​пе​тит​ный аро​мат и уби​ва​ет мик​ро​бы. 

    Имбирь
    Обладает пи​кан​т​ным за​па​хом и ос​т​рым вку​сом. Унич​то​жа​ет за​па​хи ры​бы и ди​чи. При​ме​ня​ет​ся в мяс​ных блю​дах и блю​дах из мо​реп​ро​дук​тов. 

    Чеснок
    Сильная пря​ность, ко​то​рая ус​т​ра​ня​ет за​па​хи ры​бы и ди​чи и уби​ва​ет мик​ро​бы. Ис​поль​зу​ет​ся в хо​лод​ных блю​дах, блю​дах из мо​реп​ро​дук​тов и ли​ве​ра. 

    Черный пе​рец го​рош​ком
    Ароматный и ос​т​рый. Ис​поль​зу​ет​ся для ус​т​ра​не​ния за​па​ха ры​бы в блю​дах из мо​реп​ро​дук​тов. 

    Карри жел​тый
    Порошок с лег​ким ос​т​рым вку​сом. При​да​ет блю​ду при​ят​ный аро​мат и жел​то​ва​тый цвет. Ис​поль​зу​ет​ся в мяс​ных и кар​то​фель​ных блю​дах. 

    Орехи гин​г​ко
    Имеют яд​ро кре​мо​во​го цве​та и твер​дую скор​лу​пу, ко​то​рую не​об​хо​ди​мо снять пе​ред при​го​тов​ле​ни​ем. Очи​щен​ные оре​хи про​да​ют​ся в кон​сер​в​ных бан​ках. Их мож​но за​ме​нить мин​да​лем. 

    Грибы
    Китайские ку​ли​на​ры пред​по​чи​та​ют су​ше​ные гри​бы. Гри​бы не​об​хо​ди​мо вы​мо​чить пе​ред при​го​тов​ле​ни​ем: за​лить гри​бы ки​пят​ком, нак​рыть мис​ку и ос​та​вить на 20-30 ми​нут, что​бы они раз​бух​ли и раз​мяк​ли, за​тем слить во​ду че​рез дур​ш​лаг. Ес​ли нож​ки гри​бов жес​т​кие, рас​ще​пить их. 

    Зимние чер​ные гри​бы, - ис​поль​зу​ют​ся ча​ще дру​гих, име​ют до​воль​но силь​ный при​ят​ный за​пах. 

    Вешенка, или «лес​ное ухо» - до​бав​ля​ют из-за фак​ту​ры, а не из-за за​па​ха, ко​то​рый поч​ти от​сут​с​т​ву​ет. 

    «Соломка» - эти тон​кие, длин​ные, по​хо​жие на лис​тья гри​бы так​же из​вес​т​ны как «ри​со​вая со​ло​ма», или «тра​вя​ные» гри​бы. Про​да​ют​ся кон​сер​ви​ро​ван​ны​ми и су​ше​ны​ми. 

    Маринованные и кон​сер​ви​ро​ван​ные ово​щи
    Различные ви​ды ово​щей про​да​ют​ся в жес​тя​ной и плас​ти​ко​вой упа​ков​ке. Будь​те вни​ма​тель​ны! Ес​ли на эти​кет​ке на​пи​са​но: «Кон​сер​ви​ро​ван​ные ово​щи» без даль​ней​ших уточ​не​ний - это неп​ре​мен​но бу​дут лис​тья гор​чи​цы. 

    Репа
    Китайская ре​па от​ли​ча​ет​ся от ев​ро​пей​с​кой и по вку​су боль​ше на​по​ми​на​ет редь​ку или ре​дис. 

    Креветочная пас​та
    Концентрированная со​ле​ная пас​та с яв​ным кре​ве​точ​ным вку​сом и за​па​хом. 

    Звездчатый анис
    Темно-коричневая су​ше​ная пря​ность, име​ющая фор​му вось​ми​ко​неч​ной звез​ды. Име​ет от​чет​ли​вый вкус ани​са, с прив​ку​сом лак​ри​цы. 

    Сычуаньский пе​рец
    Красноватого цве​та, сла​бо​ос​т​рый, с за​па​хом, на​по​ми​на​ющим се​мя ко​ри​ан​д​ра (кин​зы). Ста​рай​тесь по​ку​пать цель​ные зер​на, так как за​пах быс​т​ро уле​ту​чи​ва​ет​ся пос​ле по​мо​ла. 

    Желтая бо​бо​вая пас​та
    Изготавливается из фер​мен​ти​зи​ро​ван​ных со​евых бо​бов. Име​ет со​ле​ный вкус. Бы​ва​ет с ко​моч​ка​ми или без них. 

    Горчица
    Острая пря​ность с лег​ким прив​ку​сом го​ре​чи. Ис​поль​зу​ет​ся как прип​ра​ва к хо​лод​ным блю​дам. 

    Сахар
    Применяется для урав​но​ве​ши​ва​ния со​ли, а так​же для улуч​ше​ния цве​та блю​да. 

    Соль
    Одна из ос​нов​ных прип​рав. В ки​тай​с​кой кух​не ис​поль​зу​ют гру​бую, мел​кую и очи​щен​ную соль. 

ЗАГУСТИТЕЛИ И ПАНИРОВОЧНЫЕ СОСТАВЫ
    Загустители
    Чтобы под​ли​ва за​гус​те​ла, к блю​ду до​бав​ля​ют смесь из крах​ма​ла и во​ды. Это де​ла​ют для то​го, что​бы: 

    1. Уси​лить вкус, со​еди​нив вмес​те спе​ции и ос​нов​ные ком​по​нен​ты блю​да 

    2. Сде​лать по​вер​х​ность про​дук​та глад​кой и мяг​кой и при​дать яр​кость цве​там. Блю​до при​об​ре​та​ет кра​си​вый и прив​ле​ка​тель​ный вид. 

    3. Соз​дать проз​рач​ное и лип​кое пок​ры​тие, ко​то​рое не даст блю​ду быс​т​ро ос​тыть. 

    4. Под​дер​жи​вать во взве​шен​ном сос​то​янии ком​по​нен​ты жид​ко​го блю​да. 

    Загустители де​лят на жид​кие и гус​тые. Гус​тая пас​та, в свою оче​редь, де​лит​ся на гус​тую пок​ры​ва​ющую, ко​то​рая, при​ли​пая к ком​по​нен​там, не ос​тав​ля​ет на них жид​кос​ти, и те​ку​чую пас​ту, ко​то​рая де​ла​ет под​ли​ву гу​ще. Жид​кая пас​та де​лит​ся на две раз​но​вид​нос​ти. Пер​вая-это крах​маль​ная гла​зурь, ко​то​рую на​ли​ва​ют на ско​во​ро​ду с ос​тав​шей​ся пос​ле при​го​тов​ле​ния блю​да жид​кос​тью, а за​тем наг​ре​ва​ют и вы​ли​ва​ют на пред​ва​ри​тель​но сня​тый со ско​во​ро​ды про​дукт. Вто​рая-это мо​лоч​ная пас​та, са​мая жид​кая из за​гус​ти​те​лей. Она де​ла​ет под​ли​ву лишь слег​ка клей​кой. 

    Панировочные сос​та​вы
    В ку​ли​на​рии па​ни​ро​воч​ны​ми сос​та​ва​ми на​зы​ва​ют сме​си, ко​то​ры​ми пок​ры​ва​ют про​дук​ты пе​ред теп​ло​вой об​ра​бот​кой. Они поз​во​ля​ют про​дук​там сох​ра​нить све​жесть, вкус и влаж​ность. Соз​да​ют хрус​тя​щую ко​роч​ку сна​ру​жи и мяг​кость из​нут​ри, сох​ра​ня​ют пер​во​на​чаль​ную фор​му про​дук​тов и пре​дох​ра​ня​ют от рас​па​да со​дер​жа​щи​еся в них пи​та​тель​ные ве​щес​т​ва. 

    Основные ком​по​нен​ты, вхо​дя​щие в сос​тав па​ни​ро​воч​ных сме​сей: яй​ца, зер​но​вой крах​мал, пше​нич​ная му​ка, ри​со​вая му​ка, пе​кар​с​кий по​ро​шок, пи​ще​вая со​да и хлеб​ные крош​ки (па​ни​ро​воч​ные су​ха​ри). 

    Выбор ком​по​нен​тов па​ни​ро​воч​но​го сос​та​ва за​ви​сит от то​го, ка​кое блю​до бу​дут го​то​вить. Обыч​но для па​ни​ров​ки при​ме​ня​ют​ся сле​ду​ющие сос​та​вы: 

    1. Па​ни​ро​воч​ный сос​тав из яич​но​го бел​ка. При​го​тав​ли​вается из яич​но​го бел​ка, крах​ма​ла и со​ли. При​ме​ня​ет​ся для жа​ре​ния, жа​ре​ния с пе​ре​ме​ши​ва​ни​ем или во фри​тю​ре. Да​ет бе​лую ко​роч​ку с лег​ким крас​но​ва​тым от​тен​ком. 

    2. Па​ни​ро​воч​ный сос​тав на ос​но​ве яиц и зер​но​во​го крах​ма​ла. При​го​тав​ли​вается из цель​но​го яй​ца, крах​ма​ла и со​ли. Ис​поль​зу​ет​ся при жар​ке во фри​тю​ре или с пе​ре​ме​ши​ва​ни​ем. Да​ет зо​ло​тис​то-жел​тую ко​роч​ку. 

    3. Па​ни​ро​воч​ный сос​тав на ос​но​ве взби​то​го яич​но​го бел​ка. Яич​ный бе​лок взби​ва​ют, а за​тем до​бав​ля​ют крах​мал. Ис​поль​зу​ет​ся при жар​ке во фри​тю​ре и да​ет бе​лос​неж​ную ко​роч​ку. 

    4. Па​ни​ро​воч​ный сос​тав на ос​но​ве зер​но​во​го крах​ма​ла и во​ды. Ис​поль​зу​ется при жар​ке во фри​тю​ре до су​хо​го сос​то​яния и жар​ке с пе​ре​ме​ши​ва​ни​ем. Да​ет крас​ную ко​роч​ку с жел​ты​ми раз​во​да​ми. 

    5. Па​ни​ро​вочный сос​тав на ос​но​ве пе​кар​с​ко​го по​рош​ка. При​го​тав​ли​вается из му​ки, во​ды и пе​кар​с​ко​го по​рош​ка. Ис​поль​зу​ет​ся при жар​ке во фри​тю​ре и да​ет свет​ло-жел​тую ко​роч​ку. 

    6. Па​ни​ро​вочный сос​тав на ос​но​ве пи​ще​вой со​ды. При​го​тав​ли​вается из яич​но​го бел​ка, крах​ма​ла, со​ды, со​ли, са​ха​ра, глю​та​ма​та нат​рия и во​ды. При​ме​ня​ет​ся при су​хой жар​ке с пе​ре​ме​ши​ва​ни​ем и да​ет крас​но​ва​тую ко​роч​ку. 

    7. Па​ни​ро​воч​ный сос​тав на ос​но​ве яиц и му​ки (или крах​ма​ла). Ку​соч​ки про​дук​та пок​ры​ва​ют сло​ем зер​но​во​го крах​ма​ла, а за​тем об​ва​ли​ва​ют в па​ни​ро​воч​ном сос​та​ве. При​ме​ня​ет​ся при жа​ренье на ско​во​ро​де с ма​лым ко​ли​чес​т​вом мас​ла. Да​ет зо​ло​тис​то-жел​тую ко​роч​ку. 

    8. Па​ни​ро​воч​ный сос​тав на ос​но​ве яиц и хлеб​ных кро​шек (па​ни​ро​воч​ных су​ха​рей). Ку​соч​ки про​дук​та пок​ры​ва​ют па​ни​ро​воч​ным сос​та​вом, а за​тем об​ва​ли​ва​ют в хлеб​ных крош​ках (па​ни​ро​воч​ных су​ха​рях). При​ме​ня​ет​ся при жар​ке во фри​тю​ре и да​ет зо​ло​тис​тую ко​роч​ку. 

    9. Тон​кий и хрус​тя​щий па​ни​ро​воч​ный сос​тав. При​го​тав​ли​вается из му​ки, со​ево​го тво​ро​га, сви​но​го жи​ра (или ара​хи​со​во​го мас​ла) и во​ды и нас​та​ива​ет​ся в те​че​ние 3 ча​сов. Ис​поль​зу​ет​ся при жар​ке во фри​тю​ре и да​ет зо​ло​тис​то-жел​тую ко​роч​ку. 

СОУСЫ
    Соевый со​ус
    Изготавливают из фер​мен​ти​зи​ро​ван​ных со​евых бо​бов и со​ли. Хо​ро​ший со​евый со​ус име​ет бо​га​тый аро​мат и со​ле​ный не​ос​т​рый вкус, уси​ли​ва​ющий дру​гие вку​со​вые до​бав​ки. 

    В про​да​же бы​ва​ют со​усы раз​но​го ка​чес​т​ва и сор​тов. От​ли​чить нас​то​ящий со​ус от хи​ми​чес​ки фер​мен​ти​зи​ро​ван​но​го со​уса мас​со​во​го про​из​вод​с​т​ва мож​но сле​ду​ющим об​ра​зом. Встрях​ни​те бу​тыл​ку с со​усом: на нас​то​ящем со​усе об​ра​зу​ет​ся тол​с​тая, дол​го не ис​че​за​ющая пе​на. 

    Темный со​ус по​да​ют к тем​но​му мя​су, свет​лый со​ус - к ово​щам, мо​реп​ро​дук​там и су​пам. 

    Устричный со​ус
    Из ус​т​риц, со​ли и спе​ций с до​бав​ле​ни​ем ку​ку​руз​ной му​ки и кра​си​те​лей. 

    Соус «хой​син»
    Красно-коричневый со​ус на ос​но​ве со​евых бо​бов, с до​бав​ле​ни​ем чес​но​ка, пер​ца чи​ли и ком​би​на​ции пря​нос​тей. За​пах из​ме​ня​ет​ся в за​ви​си​мос​ти от мар​ки, но поч​ти всег​да со​ус до​воль​но слад​кий, кон​сис​тен​ция-от дже​мо​об​раз​ной до во​дя​нис​той. 

    Сладкий ко​рич​не​вый со​ус
    Приготавливается из фер​мен​те​зи​ро​ван​ной со​евой му​ки. Об​ла​да​ет слад​ким вку​сом и при​ме​ня​ет​ся при жа​ре​нии и жа​ре​нии с пе​ре​ме​ши​ва​ни​ем. 

    Кисло-сладкий со​ус
    1 ч. лож​ка рас​ти​тель​но​го мас​ла, 2 ст. лож​ки мел​ко на​руб​лен​ных пи​ку​лей, 1 ст. лож​ка мел​ко на​руб​лен​но​го им​би​ря или 0,5 ч. лож​ки им​би​ря в по​рош​ке, 0,5 ч. лож​ки ук​су​са, 2 ч. лож​ки са​ха​ра, 1 ч. лож​ка то​мат​но​го со​уса, 2 ч. лож​ки ма​исо​во​го крах​ма​ла, 2 ч. лож​ки конь​яка.
    Растительное мас​ло ра​зог​реть, пи​ку​ли и им​бирь об​жа​рить в те​че​ние 5 ми​нут. Крах​мал сме​шать с са​ха​ром, ук​су​сом, то​мат​ным со​усом, до​ба​вить конь​як, все хо​ро​шо пе​ре​ме​шать до по​лу​че​ния пас​ты. При не​об​хо​ди​мос​ти мож​но до​ба​вить нем​но​го во​ды. Эту пас​ту вы​лить на пи​ку​ли и ва​рить в те​че​ние 5 ми​нут до за​гус​те​ния со​уса. Рас​счи​та​но на 2 пор​ции. 

    Красный кан​тон​с​кий со​ус
    2,5 л ки​пят​ка, 500 г со​ево​го со​уса, 250 мл по​вар​с​ко​го ви​на, 350 г са​ха​ра-ра​фи​на​да, 35 г со​ли, 15 г се​мян ани​са, 15 г лак​рич​ни​ка (кор​ня со​лод​ки), 15 г ко​ри​цы, 15 г яб​лоч​но​го пю​ре, 7,5 г им​би​ря, 7,5 г сы​чу​ань​с​ко​го пер​ца, 7,5 г гвоз​ди​ки.
    Белый кан​тон​с​кий со​ус
    Его го​то​вят из тех же ком​по​нен​тов, ис​к​лю​чая лишь со​евый со​ус и са​хар, вмес​то ко​то​рых до​ба​вить 125 г со​ли. 

    Соус цзян​су-«се​вер​ный со​ус»
    2,5л ки​пят​ка, 500 г со​ево​го со​уса, 350 мл по​вар​с​ко​го ви​на, 50 г со​ли, 500 г са​ха​ра, 125 г лу​ка-по​рея, 60 г им​би​ря, 35 г се​мян ани​са, 100 г хун​гу (ква​ше​ный бу​рый рис).
    Пряности по​мес​тить в ме​шо​чек из мар​ли, плот​но за​вя​зать и по​ло​жить в кас​т​рю​лю. За​тем за​сы​пать соль, са​хар, из​мель​чен​ный лук, им​бирь, се​ме​на ани​са и влить со​евый со​ус и ви​но. За​лить все это ки​пят​ком и ва​рить на очень сла​бом ог​не. Ког​да по​явит​ся пря​ный аро​мат и во​да ок​ра​сит​ся в рав​но​мер​ный тем​но-ко​рич​не​вый цвет, прип​ра​ва го​то​ва. За​тем не​об​хо​ди​мо снять на​кипь, про​це​дить и ох​ла​дить со​ус Он дол​жен хра​нить​ся в хо​ло​де. И еще: чем доль​ше хра​нит​ся этот со​ус, тем изыс​кан​ней ста​но​вит​ся его аро​мат. 

    Томатный со​ус (кет​чуп ки​тай​с​кий)
    1,5 кг по​ми​до​ров, 45 г со​ли, 375 г са​ха​ра, 120 мл ук​су​са, 5 г чес​но​ка, 4 г гвоз​ди​ки (измель​чен​ной), 30 г ко​ри​цы (измель​чен​ной).
    Помидоры очис​тить от ко​жи​цы и мел​ко на​ре​зать. По​ло​житьв кас​т​рю​лю, по​со​лить и ва​рить 30 ми​нут. Про​те​реть сквозь си​то. До​ба​вить пря​нос​ти и ук​сус. Ва​рить (без крыш​ки) на мед​лен​ном ог​не 30-45 ми​нут. Ос​ту​дить. 
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