TONISUSI*

*Susija namrec res ne maram in vsak v tej zadevi najprej vidi susi.
Ampak to ni susi!

PoSiljam recept za eno od silvestrskih predjedi, ker sem letos ugotovila (in si
bom to poskusala tudi zapomniti do naslednjega leta), da je skrivnost dolge in
uspesSne noci v malih in raznovrstnih obrokih. Nobenih velikih vecerij torej, saj ta
cloveka polenijo in uspavajo, kar pa res ni zaZeleno. (Letos so bile na mizi le
razne predjedi in razni deserti. Okoli Stirih zjutraj pa Se domace Stajerske
klobase, zaradi katerih smo brez prevelikih pretresov preZiveli alkoholnega
macka.)

Gre za tajsko jed, ki je na Tajskem nikdar nisem jedla, sem jo pa nastudirala iz
neke tajske kuharske knjige, ki sem jo kupila pred petimi leti v Bangkoku. Torej
lahko recem, da gre za kolikor toliko avtenticno jed. Ki seveda ni susi!

Khao pad muan khai
To naj bi pomenilo nekaj v smislu "prazen riz v jajcku"

Kot se je izkazalo, omenjene koli¢ine zadostujejo za lahko kosilo ali kot predjed
za dve osebi, zato sami malo mnozZite, seStevajte in kar je Se teh zagonetnih
matemati¢nih operacij. Jaz najraje pomnoZim kar z 2 ali 4, delam po obcutku,
potem pa se je, dokler je.

Potrebujemo:

* vokali panavadno ponev

* olje

e pribl. 2 Zlici nasekljane ¢ebule (lahko tudi malo Salotke, Ce jo imate,
ampak ne bi pretiravali zdaj z malenkostmi)

e 2 7Zlici olupljenega in narezanega paradiZnika

¢ 1 Zlica naribanega korenja (tudi brez bo dobro)

* poper

* sol

e 2 7Zlici nasekljanega ananasa

* 1/4 skodelice nasekljanega piS¢anca

* 1vecjaskodelica kuhanega riza

¢ 2 sSprudlana jajcka

e 2-3listi posuSenih alg (nori - Ze zaradi imena so mi simpaticne)

Postopek:
1. korak

Na olju popraZzimo c¢ebulo, nato dodamo Se posoljeno meso. Ko je oboje lepo
diSece in skoraj gotovo, dodamo ostale sestavine: korenje, ananas, paradiznik, sol
in poper. Okusi se na vrocini lepo pomesajo, lepo zadisijo in ker imamo radi
vsega Se veC, dodamo Se riz. Na hitro vse skupaj Se malo poprazimo in s tem je
osnova pripravljena.



2. korak

Iz stepenih jaj¢k naredimo tanke omletke. Ce imamo kak$no manjso teflon
ponev, ravno za povrsino alg, je idealno, sicer pa bomo kasneje malo rezali jajcne
omletke.

3. korak

Ce imamo bambusove prticke za delati susi, se lahko s tistim malo zezamo, z
nekaj spretnosti, pa tudi brez pripomockov lahko sfrkamo cvrste rolice. Vrstni
red je tak: na algo damo jajéno omleto, na njo pa poprazeno mesanico z rizem.
Paziti je treba le, da se alga lepo zalepi. Veljajo podobna pravila, kot pri rolanju
ogromnega zZbeja, le da alge ne poslinimo, ampak jo raje navlaZimo z vodo. Rolice
pazljivo nareZemo na kolute, ki jih Se lahko spravimo v usta.

Khao pad muan khai postreZemo s sojino omako in morda z lepo narezanimi
svezimi kumarami.

Opomba k fotki:

Tole je drugi kroznik opisane jedi. Prvega, ki je bil lepsi, sem Zal pozabila slikati.
Med prvim in drugim pa je preteklo Ze tudi nekaj vinca ...
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