Ryza so zelenym hraskom a Shii-take

Potrebujeme:

20 g susenych hub shii-take

300 g ryze

80 g masla

60 g cibule

10 g mletej sladkej papriky

trocha rasce

sof

6 lyzic sterilizovaného zeleného hrasku
60 g nastruhaného syra

1 dcl vyvaru z kocky slepacieho bujénu

Priprava jedla:

V hrnci na rozohriatom masle spenime nadrobno nakrajanu cibulu, ku ktorej pridame nakrajané huby, osolime,
pridame papriku, rascu a udusime do makka. K makkym hubam pridame uvarenu ryzu, odkvapkany hrasok,
pridame trocha vyvaru, premieSame a dobre prehrejeme. Porcie posypeme nastrihanym syrom. Poddvame
samostatne alebo ako prilohu.

Pecen po Secuansky

Potrebujeme:

20g suseného shii-take
500g pedienky
Skrobova mucka

5 lyZic oleja

1 strucik cesnaku

1 cibula

lyzicka cukru

hrst' zelenych fazulovych strukov
1 lyzi€ky zazvoru
Stipfava paprika

2 lyzice s6jovej omacky
1 dcl vyvaru

2 lyzice dezertného vina
lyzi¢ka soli

Priprava jedla:

Pecienku nakrajame na tenké platky. Obalime ju v Skrobovej mucke a prudko za stéleho mieSania opecieme na
oleji. Pokrajame huby, cesnak na platky, cibufu a pridame k opelenej pe¢ienke. Osmazime, premieSame,
pridame cukor, zazvor, Stipflavd papriku, séjovi omacku, vyvar, vino, sol a kratko povarime. Nakoniec pridame
sterilizované alebo uvarené fazulové struky pokrajané na trojcentimetrové kusky. Nechame prehriat, zamieSame
a odstavime. Opecena pecienka ma zostat’ krehka, preto je nutna rychla priprava.



