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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

5 szt Środek główki s�ł�ty

600 g Mielone mięso weg�ńskie

(w�rzywne)

1 pęczek Świeży szczypiorek

80 g Weg�ński m�jonez

2 szt Bi�ł� cebul�

35 ml Olej sez�mowy

4 szt Z�bek czosnku

1 młynek  Pieprz Kolorowy

zi�rnisty

1 młynek  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

35 ml Słodkie wino ryżowe

(Mirin)

2 szt Cebul� dymk�

1 szkl�nk�  Cebulk� sm�żon�

Miesz�nk� 5 sm�ków

3 łyżeczki  Cyn�mon mielony

1 łyżeczk� Pieprz Szechu�ński

1 szt  Anyż gwi�zdki

1 łyżeczk� Kolendr� mielon�

1 łyżeczk�  Goździki mielone

Wege wr�py
35—40 Min

Przygotow�nie

1 Do przygotow�ni� miesz�nki 5 sm�ków wymiesz�j b�rdzo drobno zmielony

�nyż gwi�zdkowy i upiecz z innymi przypr�w�mi n� p�telni.

2 Do „mięs� mielonego” obierz i drobno posiek�j cebulę i czosnek. W rondelku

rozgrzej trochę oleju i podsm�ż w nim cebulę i czosnek. Ter�z dod�j

weg�ńskie mięso mielone i polej słodkim winem ryżowym i olejem

sez�mowym. Dopr�w miesz�nk� 5 przypr�w (do woli), sol� i pieprzem.

Dobrze wymiesz�j skł�dniki i gotuj przez około 10-15 minut.

3 Szczypiorek i dymkę pokrój drobno. Oddziel młode liście s�ł�ty i umyj.

N�stępnie osusz k�w�łkiem ręcznik� kuchennego.

4 Udekoruj mielone mięso m�jonezem i posyp cebul� dymk�, kr�żk�mi

szczypiorku i sm�żon� cebulk� Kot�nyi. F�szeruj liście s�ł�ty n�dzieniem i

sm�cznego!


