Gyombéres anizsos shiitake (3-4 személyre):

30 dkg shiitake gomba (letisztitva, tonkjét levagjuk és a kalapokat felszeleteljik)
10-15 cm-es gyombérgumo szal, meghamozva, nagyon apré kockakra vagva

1 csapott kiskanal 6rolt anizs

1 csapott kiskanal 6rolt fahéj

1 dl frissen csavar narancslé

50 g rizs szirup (vagy mas szirup)

0,5 dl tamari sz6sz

3 evbkanal szezamolaj

2 nagyobb fej véréshagyma félhold alakura vagva (de lehet lila vagy fehér hagyma is)
1 vékonyabb aranylag kis palermo paprika (de lehet hasznalni 2-3 nagyobb piros chili
paprikat), letisztitva, csumajat, magjait és az ereit eltavolitva, apré csikokra (0,5x1
cm-es) vagva

10 cm-es péréhagyma zold (lehet ujhagyma zold is), letisztitva és aprora vagva

Egy keramia serpeny8ben a felszeletelt gombat és a gydmbért az olajon kb. 1 percig
piritjuk, majd hozzaadjuk az anizst, a fahéjat, a rizs szirupot, a narancslevet és a
tamarit, és fed6 alatt kis langon 15 percig paroljuk.

Majd kbzepes langos hozzaadjuk a hagymat és a paprikat, 2-3 percig piritjuk egyutt,
hogy a hagyma és a paprika megpuhuljon kiss€, de roppands maradjon. Ha kész,
akkor lehuzzuk a tlzrél és hozzakeverjuk a felapritott poréhagyma zoldet. Egybdl
talaljuk. (Rizzsel, g6zolt z6ldségekkel, de akar barmilyen tésztaval — Uvegtészta vagy
gluténmentes — is kitlnd.)



