PETITE GOURMETS
CIN
Yengeg Rangoon

Kremali peynir dolgulu citir ev yapimi crab rangoon. Kizarmis veya firinlanmis

versiyonlari icin adim adim talimatlarla kolay meze tarifi.

45min 15 min th 8 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 6 onsyengec eti

» 6 ons krem peynir

» 1dis sarimsak

« 2 taze sogan

» 1cay kasigi soya sosu

« 1cay kasigi balik sosu

» 1cay kasigi Worcestershire sos

« 1cay kasigi arnavut biberi

Yapilist

4 bardak kanola yagi

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 bardak ketgap

1 yemek kasigi aci sarimsak sos
1 bardak piring sirkesi

2 yemek kasigi esmer seker



Dolguyu hazirlayin
Orta boy bir kasede 170g yengec eti, 170g yumusatiimis kremali peynir, 1 dis dogranmis sarimsak, 2 dogranmis yesil
sogan, 1 cay kasigi Worcestershire sos, 1 cay kasigi soya sosu, 1gay kasigi balik sosu ve 1 cay kasigi karabiber

karistirnin. Iyice karisana kadar catalla nazikce karistirin ve lezzetlerin kaynasmasi icin 15 dakika bekletin.

Kizartma yagini isitin
Kalin tabanli bir tencere veya derin fritdze 4 su bardadi bitkisel yag dokun. Orta-ytksek ateste 175°C'ye kadar isitin,

sicakh@r kontrol etmek icin fermometre kullanin.

Rangoon'u birlestirin
1 wonton yapragdini temiz bir ylGzeye yerlestirin ve merkezine 1 cay kasigi dolgu koyun. Parmaginizi suya batirin ve

yapragin dort kenarini da nemlendirin.

iki karsit koseyi dolgunun tizerinde birlestirin ve muhutrlemek igin sikistirin. Kalan iki kdseyi de yukari getirin ve tim

koseleri birlikte sikistirin, sonra mthurlt kenarlara sahip bir kese sekli olusturmak icin nazikce bastirin ve bukusturin.

Kalan yapraklar ve dolgu ile birlestirme islemini tekrarlayin, tamamlanan rangoon'lari parsémen kagidi serilmis bir

firin tepsisine yerlestirin.

Rangoon'lari kizartin

Delikli kaslk kullanarak 4-6 rangoon'u sicak yaga dikkatlice indirin. Her tarafi altin sarisi ve ¢itir olana kadar 2-3
dakika kizartin.

Rangoon'lari delikli kasikla cikarin ve kagit havlu Uzerinde stiztin. Hepsi pisene kadar gruplar halinde kizartmayi

tekrarlaymn.

Sos hazirlayin

Kacguk bir kasede 1su bardadr ketcap, 1yemek kasigi aci sos, 1su bardagdi esmer seker ve 2 yemek kasigi piring

sirkesini purlzstz ve iyi karismis olana kadar cirpin.

Serve

Rangoon'lari sicak ve c¢itirken hemen servis edin, sosu yaninda sunun.

Besin Degerleri

2770 1.5¢g 18¢g g g 2g 461mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl



Wonton yapraklarini diizgtin sekilde muhurlemek icin kenarlari mutlaka su veya yumurta ile islatin, aksi takdirde

dolgu pisirme sirasinda disari cikacaktir.
Dolguda en dengeli lezzet icin esit miktarda kremali peynir ve yengeg eti kullanin.

Bu tarif igin yuvarlak olanlar yerine kare wonton yapraklari kullanin - katlamak ve duzgtn sekilde muhtrlemek daha

kolaydir.
Wontonlari dolgu ile ¢cok fazla doldurmayin, bu pisirme sirasinda patlamalarina neden olabilir.

Muhuarlemeden énce wonton icindeki tim havayi ¢ikardiginizdan emin olun, sikisan hava buhara déntserek

catlamaya neden olacaktir.
Esit pisirme ve optimal citirlik icin yag sicakligini 175°C'de tutun.
Bir seferde bir wonton ile ¢alisin ve kullaniimayan yapraklari kurumamasi icin nemli bir bezle kapali futun.

Firinlanan versiyonlar icin daha iyi kizarma ve citirlik igin hafifce yag spreyi sikin.

petitegourmets.com



