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Deep-fried Garlic Scapes (with Pork Rolls and Tuna Fritters)
Ingredients (4 servings)

Main: 300g Garlic scapes, 1 can Tuna, 4 Red chilies, 400g Pork, 4 Shiitake

mushrooms, 1 Carrot, 2 Eggs, 1 1/2 cups Flour, 1 cup Breadcrumbs, 1 leaf
Chicory, 1 Radish

Seasoning: Salt, pepper, sesame oil, frying oil
Instructions

1. Prep Scapes: Blanch garlic scapes in salted water and cut into pieces. Blanch
sliced carrots similarly.

2. Prep Pork/Mushrooms: Slice pork into thin sheets, score, season with



salt/pepper, and dust with flour. Shred shiitake mushrooms finely.

3. Pork Rolls: Place scapes, carrots, and mushrooms on the pork, roll up,
secure with a skewer. Coat with flour, egg, and breadcrumbs, then deep-fry
until crispy. Slice diagonally.

4. Tuna Fritters: Mix garlic scapes, sliced red chili, and drained tuna in a bowl
with flour, egg, salt, and pepper to make a thick batter. Drop spoonfuls into
hot oil and fry until crispy. Serve with chicory and radish.
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Frittierte Knoblauchsprossen

Zutaten (4 Portionen)

Hauptzutat: 300g Knoblauchsprossen, 1 Dose Thunfisch, 4 rote Chilis, 400g
Schweinefleisch, 4 Shiitake-Pilze, 1 Karotte, 2 Eier, 1 1/2 Tassen Mehl, 1
Tasse Semmelbrosel, 1 Chicorée-Blatt, 1 Radieschen

Wiirzung: Salz, Pfeffer, Sesamdl, Frittierdl

Zubereitung

1.

Vorbereitung: Knoblauchsprossen und Karotten blanchieren und in passende
Stlicke schneiden.

Fleisch: Schweinefleisch in diinne Scheiben schneiden, leicht einschneiden,
mit Salz/Pfeffer wiirzen und mit Mehl bestauben. Shiitake in feine Streifen
schneiden.

Rollen: Sprossen, Karotten und Shiitake in das Fleisch einrollen und fixieren.
In Mehl, Ei und Semmelbrdseln wenden, goldbraun frittieren und schrag
aufschneiden.

Thunfisch-Fritters: Knoblauchsprossen, Chili und Thunfisch mit Eier-Mehl-
Teig (Salz/Pfeffer) mischen. Essloffelweise in heiBes Ol geben und knusprig
ausbacken. Mit Chicorée und Radieschen servieren.

Beignets de pousses d'ail

Ingrédients (4 portions)

Base: 300g de pousses d'ail, 1 boite de thon, 4 piments rouges, 400g de
porc, 4 shiitakes, 1 carotte, 2 ceufs, 1,5 tasse de farine, 1 tasse de chapelure,
1 feuille de chicorée, 1 radis

Assaisonnement: Sel, poivre, huile de sésame, huile pour friture

Préparation



1. Préparation: Blanchissez les pousses d'ail et les carottes, coupez en
morceaux.

2. Viande: Tranchez le porc finement, incisez, assaisonnez et farinez. Hachez
les shiitakes.

3. Roulés: Enroulez les pousses, carottes et shiitakes dans la viande, fixez.
Pansez (farine, ceuf, chapelure) et faites frire. Tranchez en biais.

4. Beignets au thon: Mélangez pousses d'ail, piment, thon égoutté avec pate a
beignets (farine/ceuf/sel/poivre). Faites frire des cuillerées dans I'huile chaude.
Servez avec chicorée et radis.

Brotes de ajo fritos
Ingredientes (4 porciones)

« Principal: 300g de brotes de ajo, 1 lata de atun, 4 chiles rojos, 400g de
cerdo, 4 setas shiitake, 1 zanahoria, 2 huevos, 1 1/2 tazas de harina, 1 taza
de pan rallado, 1 hoja de achicoria, 1 rabano

e Sazon: Sal, pimienta, aceite de sésamo, aceite para freir
Preparacion
1. Preparacion: Escalde los brotes de ajo y las zanahorias y corte en trozos.

2. Carne: Corte el cerdo en rodajas finas, haga cortes, sazone y enharine un
lado. Corte las shiitake en tiras.

3. Rollitos: Enrolle los brotes, zanahorias y shiitake en la carne y fije. Empane
(harina, huevo, pan rallado) y fria. Corte en diagonal.

4. Tortitas de atun: Mezcle brotes, chiles, atin escurrido con masa
(harina/huevo/sal/pimienta). Fria cucharadas en aceite caliente. Sirva con
achicoria y rabano.

)XapeHble yecHOuYHble cTpesiku (hpn)
UHrpeavenTsbl (4 nopuun)

e OcHoBHoe: 300r YyeCcHOYHbIX CTpenok, 1 6aHka TyHua, 4 KpacHbIX unnu, 400r
CBUHWHbI, 4 rpuba wuntake, 1 MOpKoBb, 2 a1ua, 1,5 ctakaHa Myku, 1 cTakaH
MaHMPOBOYHBIX Cyxapen, 1 nucT uukopus, 1 peanc



e Mpunpas.bi: Conb, Nepew, KyHXyTHOe Macno, Macnio ansa dputiopa
MpurortoBnexHune

1. MoaroToBKa: BnaHWMPyITE YECHOYHbIE CTPENKM U MOPKOBb, HAPEXbTE Ha
KYCOUKM.

2. Msco: HapexbTe CBUHWMHY TOHKUMW TOMTUKaAMW, CAeNanTe Haapessbl,
npunpaBbTe M NPUCbINbTE MyKON. LLIMnTake MENKO HapexbTe.

3. Pynetukm: 3aBepHuUTE HAUMHKY (CTpPEsiK1, MOPKOBb, LUMUTAKE) B CBUHWUHY,
3aKkpenuTe. 3anaHupyiTe (Myka, S1Uo, cyxapu) n obxapbTe BO puUTIOpE.
HapexbTe no anaroHanw.

4. Onapbm c TyHUOM: CMellaiTe CTPESiKK, YANK, TYHeL C TECTOM
(Myka/ainuo/conb/nepen). O6xxapunBanTe CTONOBLIMU JIOXXKaMM B FOPSIYEM
Macne Ao xpycra. [MNogaBanTe C LMKOPUEM U PELNCOM.
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