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Midye Bugulama

Beyaz sarap, sarimsak ve oflarla hazirlanan klasik Turk midye bugulama. Ozel gunler

veya hafta ici aksam yemekleri icin mtkemmel, kolay 30 dakikalik deniz Griint

yemedgi.
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HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
» 3 libre midye « 2 yemek kasigi krema
« 2 yemek kasigi tereyag + 1cay kasigi deniz tuzu
« Tarpacik sogani « 1cay kasig karabiber
» 2 dis sarimsak « 1cay kasigi pul biber
» 3 bardak sebze suyu « 3 yemek kasigi maydanoz

» 1bardak beyaz sarap

Yapilist

0 Midyeleri hazirla

3 pound midyeyi soguk akan su altinda sert firca ile ovarak kir veya midye kabuklari temizleyin. Koyu ipliksi sakallari

gekin ve gatlak olan veya vuruldugunda acik kalan midyeleri atin.

e Temizlenen midyeleri soguk su altinda bir kez daha durulayin ve pisirmeye hazir olana kadar kenarda bekletin.
e Aromatik tabani olustur

2 yemek kasigi tereyagini buytk, kalin tabanli tencere veya Dutch oven'da orta ateste eriyene ve kdplrene kadar

isitin. Dogranmis sogani ekleyin ve ara sira karistirarak yumusayip saydam olana kadar, yaklasik 4-5 dakika pisirin.

o 2 dogranmis sarimsak disi, 1 cay kasigi kirmizi biber pul, T cay kasigr kuru kekik ve 1 cay kasigi kuru oregano ekleyin.

Kokusunu cikarana kadar, yaklasik 30 saniye sUrekli karistirarak pisirin.

e Midyeleri bugula

1 su bardagi beyaz sarap ve 3 su bardadi sebze et suyunu doékun. Atesi yUkseltin ve siviyi hizla kaynatin.

o Hazirlanan tim midyeleri kaynayan siviya ekleyin ve hemen siki kapakla tencereyi kapatin. Midye kabuklari tamamen

acilana kadar, yari yolda tencereyi bir kez sallayarak, 6-8 dakika bugulayin.



° Bitir ve servis et

Tencereyi atesten alin ve acilmayan midyeleri atin. Pisirme sivisini tuz ve karabiber ile tadina gére baharatlayin.

e 3 yemek kasigi taze dogranmis maydanozu midyelerin Gzerine serpin ve pisirme et suyu Gzerine kepceleyerek

kaselerde hemen servis edin.
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KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina
Ipuclar

Pisirmeden 6nce hafif agik olan midyelere her zaman vurmalisiniz — kapanirlarsa canli ve kullanimi gavenlidir. Agik

kalirlarsa atin.
Midye bugularken tencereyi asiri doldurmayin. Esit pisme ve uygun buhar dolasimi icin genis, sig bir tava kullanin.

Krema eklemeden énce pisirme sivisindan biraz saklayin — deniz Griint ¢orbalari icin mikemmel bir taban

olusturur veya gelecekte kullanmak Gzere dondurulabilir.
Krema kesilmeyi énlemek icin atesten alindiktan sonra ekleyin. Kalan i1si emulsiyonu bozmadan isitacaktir.

Ekstra lezzet icin aromatikleri soteledikten sonra bir splash sarap ile deglaze edin, tabanindaki kahverengi

parcgaciklari kaziyarak.
Sicakken hemen servis edin — midyeler soguyup tekrar isitildiginda sert ve lastik gibi olur.

Sunum igin bos kabuklari saklayin, ancak pisirme sirasinda kabuklari acilsa bile blzismUs veya rengi degismis

goérunen midyeleri cikarin.




