Junecdi flam

 Simple

Bez previSe razmisljanja i kompliciranja, ukusan i zasitan obrok koji ée zamirisati cijelu kuhinju spremila je nasa draga
maXYama. Koketira s kineskim Lo Mein nudlama, ali je prilagoden nasim navikama, prije svega tjestenini i Sirokim rezancima.
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http://maxyama.blogspot.com/

Junedi flam kod nas nedovoljno koristen, ali 0 tome sam ve¢ pisala kada sam ga zarolala u Matambre. Omiljen u zemljama
Juzne Amerike i doveden u obradi do savrSenstva. Komad koji sam dobila u Mesnici Ravli¢, ravan je juznoamerickom
standardu toliko da nisam mogla skriti odusevljenje nakon §to sam ga stavila na dasku i krenula rezati.

Narezite flam na krace trake. Zagrijte sezamovo ulje pa poprzite meso do karamel boje sa svih strana. Sezamovo ulje daje
posebnu aromu jelu i ¢esto ga koristim, posebno za recepte dalekog istoka. No, mozete izabrati i neko drugo biljno ulje, ako
vam se ova aroma ¢ine intenzivna. Mrkvu naribajte na ribez. Zakuhajte vodu za tjesteninu. Napravite umak od soya umaka,
Secera, dumbira, ulja i chillija. Zadnjih minuta kuhanja tjestenine, dodajte cvjetove brokule pa zajedno skuhajte do kraja.
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https://www.mesni.ca/2020/06/23/matambre-rolada-od-juneceg-flama-koja-ubija-glad/?fbclid=IwAR2Tcl8sR2hZ21fsb-QupxWSe17ihuM7XuNxdyyBtMsr0WyZQp1dK4hVgJY
https://ravlic.com/mesnice/
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U poprzeno meso dodajte naribanu mrkvu i protisnuti €eSnjak, promijeSajte pa dodajte skuhanu tjesteninu s brokulom i
nekoliko zlica vode od kuhanja. Zalijte s umakom, promijeSajte, iskljucite, dodajte persin listi posluzite.
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Dobar tek!
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