Grasak S&erac, Sampinjon, mrkva i mladi luk iz woka

» 200 g graSak gerac

* 150 g mrkve

* 150 g sméih Sampinjona

\+ 150 mladog luka

* 2 VZ sjeckanog persuna ili lista korijandera

\ * 30 g maslaca
W ¢ 1 MZ grubo mljevenog (tucanog) papra ili ljuta

o

[t
il

Povice narezite na sljedenacin; mrkvu i mladi luka na koso, Sampinjone na pk$ ak Serac presjecite
na 2-3 djela.

£ U woku ugrijati maslac da zapjeni i

~ pocne sméiti, dodati ulje i ljutu
papriicu (chilly). Pripazite da zbog
visoke temperature maslac ne zagori.

|Op. al Ja koristim maslac jer on tik pije nego zagoredapsebnu aromu. Ulje dolazi da zarobi te aronge i n
dozvoli da maslac pregoriOp. al

Umjesto ulja i maslaca mozete Koristiti i neko msoke temperature otporno ulje, recimo ono od K& ili
repice = LINK na ulja za przenje.

Povrce dodajte sljed@m redosljedomn (prema tvrdia duljini przenja). Prvo mrkva i graSak&eac, kada
omekane Sampinjone i mladi luk.

Przite uz stalno okretanje, dok péeme omekani. Mora ostati hrskavo ili onakvo kakma pase.
GraSak Séerac iz woka na kraju posolite, a ako ste radii lpgte paprtice dodajte i papar. Posipajte
sjeckanim korijanderom. Ja ne volim korijanderppaipam persinom.






