PETITE GOURMETS
AMERIKAN

Istakoz Sandvi¢ (Lobster Roll)

Yumusak istakoz eti, mayonez ve kizartilmis brioche ekmekleriyle otantik New

England istakoz rulosu tarifi. 20 dakikada hazir. MUkemmel yaz deniz Grunleri

sandvici!
5 min 15 min 20 min 4 Easy
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
» T1libre istakoz eti « 1cay kasigi sarimsak tozu
« 3 yemek kasig mayonez « 1cay kasigi deniz tuzu
» 4 kereviz sapi « 1cay kasig karabiber
« 4 marul « 4 ekmek
« 4 yemek kasigi tereyag « Tyemek kasigi frenk sogani

» Tyemek kasigi taze limon suyu

Yapilist

o istakozu hazirlayin
Buyuk bir tavada orta-dusuk ateste (150°C/300°F) 2 yemek kasigi tereyadini eritin. 1 pound istakoz eti ekleyin ve ara

sira karigtirarak 3-4 dakika nazikge isitin, et sadece i1sinana kadar, fazla pismeyecek sekilde.

e Isitilmis 1stakozu buyUk bir karigsim kasesine aktarin ve buhar ¢cikmayacak duruma gelene kadar oda sicakliginda 10

dakika sogumaya birakin.

e istakoz salatasi yapin

Sogumus istakozu Uzerine 4 yemek kasigi mayonez, 1yemek kasigi limon suyu, 1 tatl kasigi dogranmig frenk sogani,
1 tatl kasigi dogranmis kereviz, 1 tath kasig tuz ve karabiber ekleyin. istakoz parcalarini parcalamamaya dikkat

ederek kasikla karisana kadar nazikge katlayin.
Kaseyi strec filmle kaplayin ve tatlarin kaynasmasi ve karisimin sogumasi icin 30-60 dakika buzdolabinda bekletin.

Ekmekleri kizartin

Buyuk bir tavayi orta ateste (175°C/350°F) isitin. Kalan 1yemek kasigi tereyadini eritin ve 4 Gstten bolinmus ekmegin

duz kesik yUzlerine strun.



o Ekmekleri kesik taraflari asagdi bakacak sekilde sicak tavaya yerlestirin ve altin sarisi ve ¢itir olana kadar 1-2 dakika
kizartin. Atesten alin.

o Rulolari birlestirin

Her kizarmis ekmek icine marul yapraklari serin, istakoz salatasi icin bir yatak olusturun. Sogutulmus istakoz

salatasini 4 ekmek arasinda esit sekilde paylastirin, ortada comertce yigin.

e Her ruloyu taze dereotu ile stsleyin ve ekmekler hala sicakken hemen servis edin.

Besin Degerleri

485 328 28¢g 28¢g 2g 4g 89omg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

Istakoz efini fazla pisirmeyin - yumusak dokusunu korumak icin sadece isinana kadar pismelidir. Fazla pisen istakoz

lastik gibi ve sert olur.

Rulolar birlestirmeden énce istakoz karigsimini en az 30 dakika sogutun. Bu, tatlarin kaynasmasini saglar ve

dolguyu kullanmayi kolaylastirir.

En iyi lezzet icin Hellmann's veya Duke's gibi kaliteli mayonez kullanin. Az yagli versiyonlardan kaginin ¢ctinkt

karisimi sulu yapabilir.

Ekmekleri her iki dtiz yuztinde altin sarisi olana kadar kizartin - bu yumusakligi énler ve istakozla uyumlu tereyagli

lezzet katar.

Istakoz salatasi karisimini fazla karistirmayin. istakoz etini parcalamak yerine guzel pargalar halinde tutmak igin

malzemeleri nazikce katlayin.

Servis etmeden hemen énce tadina bakin ve baharatini ayarlayin. istakozun tuzluluk seviyesi degisebilir, bu ytizden

daha fazla tuz eklemeden 6nce her zaman tadina bakin.

Ekmeklerin yumusamamasi igin birlestirdikten hemen sonra servis edin. Birden fazla rulo yapiyorsaniz, bilesenleri

ayri hazirlayin ve servis etmeden hemen énce birlestirin.

En otantik deneyim icin sadece kuyruk eti yerine pence ve eklem eti karisimi kullanin; daha iyi lezzet ve doku igin.




