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Garlic Scape Meat Rolls
Ingredients (4 servings)

e Main: 100g Garlic scapes, 300g Pork, 5 Shiitake mushrooms, 1 small Carrot, 3
tbsp Flour

e Seasoning: 4 tbsp Soy sauce, 2 tbsp Mirin, 2 tbsp Sugar, Pepper, Salt,
Cooking oil

Instructions

1. Prepare Scapes: Cut garlic scapes into 5cm lengths and blanch in boiling
water.

2. Prepare Fillings: Soak mushrooms, julienne, and stir-fry with salt, pepper,
and sesame oil. Cut carrot into 5cm thick strips, blanch in salt water, and rinse



in cold water.

. Roll: Slice pork 0.3cm thick along the grain. Dust with flour, place 4-5 total
pieces of garlic scapes, carrot, and mushroom in the center, roll up, secure
with a skewer, and dust the surface with flour.

. Braise: Pan-fry in oil until golden brown. Drain excess oil, then add soy
sauce, mirin, sugar, and pepper to create a glaze. Simmer the meat rolls until
shiny and coated, then slice diagonally to serve.
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Fleischrollen mit Knoblauchsprossen
Zutaten (4 Portionen)

o Hauptzutat: 100g Knoblauchsprossen, 300g Schweinefleisch, 5 Shiitake-
Pilze, 1 kleine Karotte, 3 EL Mehl

e Wiirzung: 4 EL Sojasauce, 2 EL Mirin, 2 EL Zucker, Pfeffer, Salz, Speise0l

Zubereitung
1. Knoblauchsprossen: In 5cm lange Stlicke schneiden und blanchieren.

2. Fillung: Shiitake einweichen, in Streifen schneiden und mit Salz, Pfeffer und
Sesamdl anbraten. Karotte in 5¢cm lange, dicke Streifen schneiden, in
Salzwasser blanchieren und abschrecken.

3. Rollen: Schweinefleisch in 0,3cm diinne Scheiben (faserparallel) schneiden.
Mit Mehl bestauben, Knoblauchsprossen, Karotten und Shiitake (insg. 4-5
Stlicke) in die Mitte legen, aufrollen, mit einem SpieB fixieren und leicht mit
Mehl bestauben.

4. Braten & Glasieren: In Ol goldbraun anbraten. Ol abgieBen, dann
Sojasauce, Mirin, Zucker und Pfeffer hinzuftigen. Die Rollen darin glasieren,
bis sie glanzen, dann diagonal aufschneiden.

Roulés de viande aux pousses d'ail
Ingrédients (4 portions)

e Base: 100g de pousses d'ail, 300g de porc, 5 shiitakes, 1 petite carotte, 3
c.a.s de farine

o Assaisonnement: 4 c.a.s de sauce soja, 2 c.a.s de mirin, 2 c.a.s de sucre,
poivre, sel, huile

Préparation
1. Pousses d'ail: Coupez en morceaux de 5cm et blanchissez.

2. Farce: Réhydratez les shiitakes, coupez en laniéres et faites sauter avec sel,
poivre et huile de sésame. Coupez la carotte en batonnets épais de 5cm,



blanchissez dans I'eau salée et rincez.

Roulés: Coupez le porc en tranches de 0,3cm dans le sens de la fibre.
Farinez, placez 4-5 morceaux de pousses d'ail, carotte et shiitake au centre,
roulez, fixez avec une pique et farinez légerement la surface.

Cuisson: Faites dorer a la poéle. Retirez I'exces d'huile, ajoutez sauce soja,
mirin, sucre et poivre. Glacez les roulés jusqu'a ce qu'ils brillent, puis coupez
en biais.

Rollitos de carne y brotes de ajo

Ingredientes (4 porciones)

Principal: 100g de brotes de ajo, 300g de cerdo, 5 setas shiitake, 1
zanahoria pequefia, 3 cdas de harina

Sazon: 4 cdas de salsa de soja, 2 cdas de mirin, 2 cdas de azlcar, pimienta,
sal, aceite

Preparacion

1. Brotes: Corte en trozos de 5cm y escalde.

2. Relleno: Hidrate las shiitake, corte en tiras y saltee con sal, pimienta y aceite

de sésamo. Corte la zanahoria en tiras gruesas de 5cm, blanquee en agua
salada y enjuague.

Rollitos: Corte el cerdo en rodajas de 0,3cm. Enharine, coloque 4-5 trozos de
brotes de ajo, zanahoria y shiitake en el centro, enrolle, fije con un palillo y
enharine la superficie.

Glaseado: Dore en la sartén. Retire el exceso de aceite, afiada salsa de soja,
mirin, azUcar y pimienta. Glasee los rollitos hasta que brillen y corte en
diagonal.

MsiCHble pYyNIeTUKU C YECHOYHbIMM CTPeJIKaMM

UHrpeamenTsbl (4 nopumn)

OcHoBHoe: 100r YecHo4HbIX cTpenok, 300r CBMHMHLI, 5 rpnbos WwunTake, 1
ManeHbkasi MOpKOBb, 3 CT.J1. MyKU

Mpunpasbl: 4 CT.N. COEBOro coyca, 2 CT.Jl. MUPWUHA, 2 CT.J. caxapa, nepeu,



CO0Jb, Macno
MpurortoBnexHune
1. Crpenkm: HapexbTe Ha Kycoyku no 5cMm n bnaHwmnpynTe.

2. HauwuHka: LLnntake pa3MounTe, HApeXbTe COTOMKON U 06XapbTe C COSblo,
MepUEM M KYHXYTHbIM Mac/ioM. MOPKOBb HapeXbTe TOICTOW COMIOMKOM MO
5cM, 6naHLIMpyTe B CONEHOWN BOJIE U OMOJIOCHUTE.

3. Pynetmku: HapexbTe CBUHWMHY IOMTMKaMu TonwmHou 0,3CcM BAOb BOSIOKOH.
MpucbinbTe MyKOWN, NONOXUTE B LEHTP 4-5 KyCOUKOB HauMHKK (CTPENKH,
MOPKOBb, LUMWUTAKE), CBEPHUTE, 3aKPENMUTE LUMAXKOM U C/IErka npucbinbTe
MYKOWN CHapy»W.

4. Fnasuposka: O6xapbTe Ha CKOBOPOAE A0 30/10TUCTOro UuBeTa. Cnente
NvwHee Macno, AobaBbTe COEBLIA COYC, MUPWH, caxap W nepeu. TywuTte
pyneTukun no bnecka, 3aTeM HapexbTe Mo AnaroHasnu.
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