PETITE GOURMETS
AMERIKAN

Karides Scampi

Sarimsak, tereyadi ve beyaz sarapla kolay karides scampi tarifi. 10 dakikada hazir!

Makarnali ana yemek ya da meze olarak mikemmel.

5 min 5 min 10 min 4 Easy
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
« 2 yemek kasigi zeytinyagi « 1cay kasigi kirmizi tane biber
« 4 yemek kasigi tereyag « 2 yemek kasigi taze limon suyu
« 5 dis sarimsak + 1 bardak maydanoz
« Tlibre karides o Ttutam tuz
» 1bardak beyaz sarap « 1tutam karabiber

Yapilist

o Aromatik malzemeleri hazirlayin

5 dis sarimsagdi ince dograyin ve bir kenara koyun. 450 gram karidesin Gzerini kagit havluyla tamamen kurulayin ve

her iki tarafini tuz ve karabiber ile baharatlayin.

e Tavayi isitin

Buyuk bir tavada 2 yemek kasigi zeytinyadi ve 2 yemek kasigi tereyagdini orta-ytksek isida tereyadi eriyip kdplrmeyi
durdurana kadar, yaklasik 1-2 dakika isitin.

e Karidesleri pisirin
Baharatli karidesleri sicak tavaya tek sira halinde ekleyin. Altlari pembe ve altin rengi alana kadar 1-2 dakika hareket

eftirmeden pisirin. Cevirin ve karides pembe olup fam pisene kadar 1-2 dakika daha pisirin.

o Add garlic

Karidesleri favanin bir tarafina itin ve ince dogranmis sarimsagi bos alana ekleyin. Yanmamasini engellemek igin

surekli karistirarak kokusu cikana kadar 30 saniye pisirin.

e Sarapla deglaze edin

Tavaya 1su bardagi beyaz sarap ve 1 cay kasidi kirmizi pul biber ekleyin. Sarabin képurtp yariya indirilmesini

bekleyin, yaklasik 2-3 dakika, tavanin altindaki karamis parcaciklari kaziyin.



o Sosu bitirin

Tavayi atesten alin ve 2 yemek kasigi tereyagi, 1su bardagi taze maydanoz, ve birer tutam tuz ve karabiber ekleyip

karistirin. Tereyag eriyip karidesleri kaplayan parlak bir sos olusana kadar her seyi karistirin.

o Serve immediately

Sicakken hemen servis tabagina aktarin. Sarimsak tereyagi sosunu emmek igin ¢itir ekmek ya da makarna Uzerinde
servis edin.

Besin Degerleri

291 358 38 138 g L,427mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG SEKER SODYUM

Porsiyon basina
Ipuclar

Pisirmeye baslamadan 6nce tUm malzemeleri hazirlayip yaninizda bulundurun. Karides scampi ¢ok hizl piser ve

malzemeleri hazirlamakla ugrasirken kolayca fazla pisebilir.

Yuksek 1sida pisirme sirasinda tereyadinin yanmasini engellemek icin zeytinyadi ve tereyadi karisimi kullanin.

Sadece tereyadi muhtemelen kizaracak ve aci bir tat gelistirecektir.

Pisirmeden 6nce karidesleri soyup temizleyin, kuyruklarini tercihinize gére birakin ya da ¢ikarin. Duzgtn kavrulma

icin karidesleri kagit havluyla tamamen kurulayin.

Karidesleri sadece pembe renk alip kivrilmaya baslayana kadar pisirin. Fazla pisen karides sert ve lastik gibi olur,

yemegin narin dokusunu bozar.
Pisirme sirasinda karidesleri tuz, karabiber ve kirmizi pul biberle baharatlayin, boylece tatlar esit sekilde dagilir.

En iyi lezzet icin taze sarimsak kullanin, sarimsak tozu ya da ezme yerine. ince dograyin ve yanmamasina dikkat

edin, cinkU yanmis sarimsak tim yemegi acilastirir.

En iyi doku ve sunum icin buyuk veya jumbo karides (450 gramda 16-20 adet) tercih edin. Pisirme sirasinda

parcalanmayacak ve tatmin edici lokma buyukltigunde pargalar saglayacaktir.

Soyu soduk tereyadi parcalarini teker teker cirparak bitirin. Montaj adi verilen bu teknik, karidesleri gtizel sekilde

kaplayan zengin, parlak bir emulsiyon olusturur.




