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Garlic Scape Stir-fry (Pickled style)

Ingredients

Main: 200g Garlic scapes, 50g Beef, 3 Shiitake mushrooms

Seasoning: Soy sauce (1/2 cup + 1 tbsp), 1/2 tbsp Sugar, 1 tsp green onion,
1/2 tsp garlic, 1/2 tsp sesame salt, pepper, sesame oil, cooking oil, chili

threads

Instructions

1.

Prep Scapes: Wash garlic scapes and cut into 3cm lengths. Soak in soy
sauce for 30 minutes until lightly browned.

Prep Beef/Mushrooms: Shred beef and rehydrated mushrooms, season
with soy sauce-based marinade.

Stir-fry: Heat oil in a pan, stir-fry the scapes, then add the seasoned beef
and mushrooms. Garnish with chili threads.

Finish: Season with sesame salt, sugar, and sesame oil, then serve.
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Gebratene eingelegte Knoblauchsprossen

Zutaten

Hauptzutat: 200g Knoblauchsprossen, 50g Rindfleisch, 3 Shiitake-Pilze

Wiirzung: Sojasauce (1/2 Tasse + 1 EL), 1/2 EL Zucker, 1 TL
Frihlingszwiebel, 1/2 TL Knoblauch, 1/2 TL Sesamsalz, Pfeffer, Sesamdl,

Speisedl, Chilifaden

Zubereitung

1.

2.

Vorbereitung: Knoblauchsprossen waschen, in 3cm Stlicke schneiden und
30 Minuten in Sojasauce einlegen.

Fleisch & Pilze: Rindfleisch und eingeweichte Shiitake in Streifen schneiden



3.

und marinieren.

Anbraten: Ol in einer Pfanne erhitzen, Sprossen anbraten, dann Fleisch und
Pilze hinzufligen. Mit Chilifaden garnieren.

Fertigstellen: Mit Sesamsalz, Zucker und Sesamél abschmecken und
servieren.

Pousses d'ail marinées sautées

Ingrédients

Base: 200g de pousses d'ail, 50g de beeuf, 3 shiitakes

Assaisonnement: Sauce soja (1/2 tasse + 1 c.a.s), 1/2 c.a.s de sucre, 1
c.a.c d'oignon vert, 1/2 c.a.c d'ail, 1/2 c.a.c de sel de sésame, poivre, huile de
sésame, huile, filaments de piment

Préparation

1.

Préparation: Lavez les pousses d'ail, coupez en 3cm et faites mariner dans
la sauce soja pendant 30 min.

Viande & Champignons: Hachez le boeuf et les shiitakes réhydratés,
assaisonnez.

Sauter: Faites sauter les pousses a I'huile, ajoutez le beeuf et les shiitakes.
Garnissez de filaments de piment.

Finition: Ajoutez sel de sésame, sucre et huile de sésame. Servez.

Brotes de ajo encurtidos salteados

Ingredientes

Principal: 200g de brotes de ajo, 50g de ternera, 3 setas shiitake

Sazon: Salsa de soja (1/2 taza + 1 cda), 1/2 cda de azlcar, 1 cdita de
cebolleta, 1/2 cdita de ajo, 1/2 cdita de sal de sésamo, pimienta, aceite de
sésamo, aceite, hilos de chile

Preparacion

1.

Preparacion: Lave los brotes, corte en 3cm y marine en salsa de soja
durante 30 min.



Ternera & Setas: Corte la ternera y las shiitake rehidratadas en tiras,
sazone.

Saltear: Saltee los brotes en aceite, afiada la ternera y las setas. Decore con
hilos de chile.

Finalizar: Ajuste la sazdn con sal de sésamo, azlcar y aceite de sésamo.
Sirva.

)Xapkoe 3 MapuHOBaHHbIX YECHOYHbIX CTPEJIoK

UHrpegneHTbl

OcHoBHoe: 200r YeCHOYHbIX CTpenok, 50r roBsauHel, 3 rpuba WuMTake

Mpunpasbi: CoeBbiit coyc (1/2 ctakaHa + 1 cT.n.), 1/2 cT.n. caxapa, 1 4.n.
3eMEeHOro Nyka, 1/2 4.n. yecHoka, 1/2 4.n. KYHXYTHOW Conu, nepeu,
KYHXXYTHOE Macno, pacTUTeNlbHOe Macsio, HUTU Ynn

MpurotoBnexHue

1.

MoaroroBka: [poMoNTe CTPENKK, HapeXbTe Mo 3CM U MapuHYMTE B COEBOM
coyce 30 MUHYT.

Msico u rpubbi: HapexbTe roBsianHy U pa3MOYeEHHbIE LIMUTAKE, NpUNpaBbTe.

O6ykapka: ObxapbTe CTpenku B Macne, AobasbTe roBsiAMHY 1 rpmbbi.
YKpacbTe HUTSMU YUIIN.

3aBepLueHue: MpunpaBbTe KYHXXYTHON COJblO, CaxapoM U KYHXXYTHbIM
MacsioM, noJaeanTe.
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