                                          Первая часть
Хого — 火锅 [huǒguō], дословно переводится с китайского, как «огненный котёл», но у нас больше известен под названием китайский или монгольский самовар. Принцип хого прост — в центре стола установлена горелка, на которой кипит ёмкость с бульоном. Каждый из собравшихся едоков самостоятельно варит себе в этом бульоне различные продукты, расставленные вокруг.
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В качестве основного продукта обычно выступает баранина. Её подают нарезанной тончайшими ломтиками, отчего варится она в кипящем бульоне буквально несколько секунд. Помимо баранины, для хого прекрасно подходят и другие виды мяса, рыба, морепродукты и даже субпродукты. Будучи в Китае я, к примеру, часто беру к хого сырые бараньи мозги. Ну и, конечно же, всевозможные грибы, овощи и доуфу делают хого не только вкусным, но и питательным. 

Сваренные мясо или овощи достают из бульона и едят, обмакивая в разные соусы. Под конец, когда бульон становится довольно насыщенным — самое время для лапши. Отваренная лапша, поданная вместе с бульоном — отличное завершение трапезы.

В домашних условиях сделать хого совсем просто. Достаточно иметь переносную плитку, газовую или электрическую, а также посудину типа сотейника или кастрюли. Главное, чтобы она была широкая и имела не слишком высокие борта, иначе вылавливать сваренные продукты будет несколько затруднительно.

На днях, посетив китайский рынок, не смог отказать себе в удовольствии приготовить китайский самовар дома. Бульон взял простейший куриный, но добавил к нему крупно нарезанные имбирь и зелёный лук. Для варки же в этот раз был составлен скромный набор из баранины, вешенок, шанхайского бок-чоя, грибов сянгу (шиитаке), доуфу и лапши.

Хого весьма удачный выбор для неспешного времяпрепровождения в долгий и промозглый осенний вечер, особенно в компании друзей. А ведь и зима не за горами.

                                                Вторая часть.
Ах, стол-то ещё не готов! Ну, это дело поправимое, за 15 минут можно организовать пир горой, не потратив на готовку ни минуты! 

Это невозможно! - скажете Вы.
Нет ничего невозможного!- отвечу я. 

Не знаю, будет ли Вам полезен этот вариант "ужина для лентяев", но в нашей семье очень часто на пороге появляются нежданные гости. И тогда у меня, как и у любой хозяйки, главном вопросом становится - "что будем есть?" 

Принцип поедания этого чудо-блюда заключается в том, что на середину стола ставится электропечь с кастрюлей, в которой кипит бульон. Вокруг печки расставляют овощи, мясо, грибы, морепродукты - всё, что захотите и что можно съесть. Каждый гость берёт своими палочками то, что он захочет скушать и опускает кусочек понравившегося ему ингредиента в кипящий бульон, а через пару секунд достаёт это кусочек и кладёт к себе в тарелку. 

Благодаря тому, что все ингредиенты очень тонко нарезаны, готовятся они действительно не более 5 секунд, потом готовы к употреблению. 






Если вы захотите приготовить хо-го и спросите рецепт, могу сказать с уверенностью, что вам его никто не даст. Потому что для приготовления вам понадобится всего-ничего: 

- кастрюля;
- электропечь, которую можно поставить на стол;
- всё то, что у вас есть в холодильнике.


И всё??? И все... Хо-го напоминает мне "кашу из топора", когда из ничего получается вкусный ужин. 

Наш набор продуктов выглядел так.
ЗЕЛЕНЬ



Пекинская капуста и зелёный лук 



Очищенные креветки



Соевые палочки 




Грибы, листья салата, маринованный чеснок




Тонконарезанное мясо 





Все ингредиенты должны быть тонко нарезаны и вымыты. Жарить, парить, или отваривать ничего не нужно, на стол ставят всё в сыром виде. 

Теперь к основному- к бульону. Для этого нам понадобится вода, соль,чеснок, красный перец "огонёк", имбирь, бадьян (анис) или любые другие специи, которые нравятся именно Вам. Есть только один секрет- специй много не бывает! Если вы не знаете, что положить в кастрюлю- смело кладите ВСЁ! 

Бадьян 
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Сычуанский перец (хай цзяо) 
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Имбирь


Для того, чтобы в процессе поедания уже готового продукта, вам не пришлось вылавливать специи, перед приготовлением я советую все специи завязать в марлевый мешочек, который и опустить в кипящую воду, а через полчаса просто выбросить его. Так Вы получите и ароматный бульон, и пряный вкус. 

Конечно, можно сварить и нормальный мясной бульон, но на это потребуется немало времени. И это всё равно не освобождает вас от специй. 

Если вдруг у Вас под рукой не окажется девочки, раздающей готовые соусы, я могу вам открыть огромный - преогромный секрет, как сделать вкусный соус к любому китайскому блюду. 

Для соуса нам понадобится : 

- кинза,
- чеснок,
- зелёный лук,
- соевый соус,
- соль,
- сахар
- и пиала 
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Так как соус у меня концентрированный, я разбавляю его водой 50х50, добавляю пол-чайной ложки соли, чайную ложку сахара, мелко нарезанную зелень. Всё, соус готов. Осталось разлить его в небольшие пиалочки для каждого гостя. 

Вот и всё. "Каша из топора" готова к употреблению! 





Всем приятного аппетита! 

