PETITE GOURMETS
AMERIKAN

Karides Ha§1ama

Misir, patates ve sucukla Turk usult haslanmis karides. Aile toplantilari ve acik hava
partileri icin mukemmel. 8 kisilik kolay 45 dakikalik tarif.

15 min 30 min 45 min 8 Easy
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
« 16 bardak su » 14 ons sosis
« Tkirmizi sogan « 6 yemek kasigi tuzsuz tereyad
» Tsarimsak « 2 yemek kasigi taze limon suyu
« Tcay kasigi taze kekik « 2 yemek kasigi maydanoz
« 1libre patates o 1tutam tuz
o 4 misir « Ttutam karabiber

« Tlibre karides

Yapilist

0 Pisirme suyunu hazirlayin
Buyuk bir tencereyi 16 bardak suyla doldurun. Tsogan (ikiye bolinmus), 1 bas sarimsak (enine ikiye bolinmus) ve 1

cay kasigi kurutulmus kekik ekleyin. Yuksek ateste yaklasik 15-20 dakika fokur fokur kaynatin.

e Patatesleri pisirin
Kaynar suya 1 kilo dérde bolinmus patates ekleyin. Tuzla baharatlayin ve patatesler ¢atalla kolayca delinene kadar

ama seklini koruyuncaya kadar 12-15 dakika pisirin.

e Misir ve sucuk ekleyin

Tencereye 4 misir kogani (5 cm pargalara kesilmis) ekleyin ve 3 dakika pisirin. 1 kilo dilimlenmis sucuk ekleyin ve

sucuk 1sinana ve kenarlari hafifce kahverengi olana kadar 4 dakika daha pisirin.

o Karidesleri pisirin
Tencereye 400 gram karides ekleyin ve karides parlak pembe olana ve C sekline kivrilana kadar sadece 2-3 dakika

pisirin. Fazla pismeyi 6nlemek icin hemen atesten alin.



e Sizliin ve aktarin

Buyuk bir stizgeg ile her seyi stiziin, pisirme suyunu ve aromatik malzemeleri (sogan, sarimsak, kekik) atin. Stztlmus

deniz Grlnleri ve sebzeleri buytk bir servis tepsi veya kenarli firin tepsisine aktarin.

Q Baharatlayin ve servis edin

Karigimin Uzerine 6 yemek kasig eritilmis tereyadi ve 2 yemek kasigi taze limon suyu gezdirin. Uzerine 2 yemek
kasigi Old Bay baharati, 1tutam tuz ve 1tutam karabiber serpin. Sicakken hemen servis edin.

Besin Degerleri

816 538 458 36g 6g 8g 4,034mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

Bu yemekte en iyi doku ve sunum i¢in mevcut en baytk karidesleri secin (450 gramda 16-20 adet).

Maksimum lezzet igin pisirme sirasinda karides kabuklarini tutun, ya da kabuklari soyun ama kolay tutma igin

kuyruklar birakin.

Esit pisme saglamak icin patatesleri esit parcalara kesin - orta boy patatesler igin dortte birlik parcalar iyi calisir.
Gevrek dokusunu ve parlak rengini korumak icin misiri son birka¢ dakikada ekleyin.

Karidesleri fazla pisirmeyin - pembe ve opak olduklarinda, genellikle kaynar suda 2-3 dakikada piserler.
Dondurulmus karides kullaniyorsaniz, pisirmeden énce Uzerlerine 5-7 dakika soguk su akitarak tamamen ¢ozUin.
Ekstra lezzet ve nem icin son yemegin Uzerine serpmek Uzere pisirme suyundan biraz saklayin.

Kolay yeme icin bol pecete ve parmak kasesi ile sicakken hemen servis edin.




