Medvehagymas laskagomba leves (2 személyre)

20 dkg laskgomba (tonkjét eltavolitva, atmosva, felszeletelve)

2 kisebb csokor medvehagyma atmosva, leszarazva

1 csokor zeller zdld (vastagabb szar és levél aprora vagva, de lehet apréra vagott

1 kis zellergumo apréra vagva

2 evb6kanal tamari sz0sz

1 ev6kanal mirin

Ya kiskanalnyi borsikafl vagy rémai komény (elhagyhatd)

1 csokor petrezselyem (apréra vagva)

2 sargarépa vékony karikakra vagva

2 fehér répa vékony karikakra vagva

2 szal ujhagyma, karikakra vagva

2 evbkanal szezamolaj

kb. 6sszesen 1 | tiszta viz

tengeri so (izlés szerint)

A felhevitett olajhoz hozzaadjuk az apréra vagott ujhagymat, zeller zoldet,
petrezselymet, atforgatjuk. Majd ratesszik egészben (vagy kicsit megvagva) a
medvehagymat, és felontjik vizzel, hogy kissé ellepje. Par perc és fed§ alatt puhara
f6zzUk. Lehuzzuk a tlzrél és botmixerrel pépesitjuk. Visszatesszuk foni, hozzaadjuk
a gombat, a feldarabolt zdldségeket, a sét, a tamarit és a fliszert. Forrastdl szamitva
kb. 15 percig f6zzuk. Ha kész barmilyen zéldcsiraval megszorva is talalhatjuk.




