PETITE GOURMETS
AMERIKAN

Yakamein Erigte (Noodles)

Otantik New Orleans Yakamein tarifi - dana eti suyu, Creole baharatlari ve haglanmis

yumurta ile ruh isitan eriste corbasi. Mikemmel rahatlik yemegi!

15min  thjomin  1h 45min 4 Hard

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 4 bardak su « O tutam tuz

« Tsogan « 1cay kasigi aci sos

» 1kereviz sapi « 2 cay kasigi paprika biber
» 2 dig sarimsak « 1cay kasigi sarimsak tozu
» Tlibre dana eti « 1cay kasigi sogan tozu

» 1bardak soya sosu « 1cay kasigi taze kekik

« 1bardak makarna « O tutam karabiber

+ 2 yumurta « 1cay kasigi arnavut biberi

- 8 taze sogan « 2 bardak et suyu
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Baharat karisimini hazirlayin

Kuguk bir kasede 2 cay kasigi fime paprika, 1'er cay kasigi sarimsak tozu, sogan tozu, kurutulmus oregano ve
kurutulmus kekik, arti T'er tutam karabiber ve cayenne biberi birlestirin. Esit sekilde karisana kadar iyice karigtirin ve

kenara koyun.

Et suyunu hazirlayin

Orta-yUksek ateste blyUk bir fencereye 4 su bardagi su ve 1su bardadi dana eti suyu dékin. Tdogranmis sogan, 1

su bardagi dogranmis kereviz, 2 dévilmus sarimsak disi ve hazirlanmis baharat karigimini ekleyin.

Karisimi kaynar hale getirin, sonra isiyl orta-dUstge indirin ve sebzeler yumusak ve et suyu kokulu olana kadar 15

dakika kaynatin.

Et suyunu ince gézenekli stizgecten baska buytk bir tencereye stiztin, atmadan 6nce sivi cikarmak icin kati

pargaciklari sikin. StzUlmUs et suyunu orta ateste ocada geri koyun.

Dana etini pisirin
SUzUlmUs et suyuna seritler halinde kesilmis 1 pound dana chuck ekleyin. Hafif kaynama noktasina getirin, sonra

Istlyl dUstge indirin ve kapatin.

Dana etini gatalla kolayca parcalanana ve et suyu biraz azalana kadar 60-75 dakika kaynatin. 1 gay kasigi soy

sosunu karistirin ve cok dusuk ateste sicak tutun.

Yumurtalari hazirlayin

Orta boy bir tencerede suyu ytksek ateste kaynar hale getirin. Bir kasik kullanarak 2 yumurtayi dikkatlice suya

indirin ve tam olarak 12 dakika kaynatin.

Yumurtalari hemen buz suyu banyosuna aktarin ve 5 dakika sogumaya birakin. Yumurtalari soyun ve her birini

uzunlamasina ikiye kesin, servis icin kenara koyun.

Eristeleri pisirin
Buyuk bir tencerede tuzlu suyu ytksek ateste kaynar hale getirin. 8 ons spagetti eristesi ekleyin ve paket

talimatlarina gére al dente olana kadar, yaklasik 8-10 dakika pisirin.

Eristeleri iyice stizin ve 4 servis kasesine esit sekilde bolun.

Duizenleyin ve servis edin

Her kasedeki eristelerin Uzerine sicak dana eti suyunu kepgeyle dokun, her porsiyonun yumusak dana efi

parcaciklari aldigindan emin olun.

Her kaseyi 1yariya bolinmus haslanmis yumurta ile stsleyin ve toplam 2 su bardagindan dogranmis yesil sogan

serpisstirin. Aci sos ve ketgap ile kenarda hemen servis edin.

Besin Degerleri



450 478 358 g 38 8g 871mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

(
En canli lezzet igin Creole baharat karisimini taze hazirlayin veya ev yapimi karisimi hava gecirmez kapta 6 aya
kadar saklayin.
ilk 15 dakikalik kaynatmadan sonra et suyunu stztin, boylece safsizliklari giderebilir ve daha berrak, daha rafine bir
corba tabani elde edebilirsiniz.
Dana etini dusuk isida ve yavas pisirin - bu adimi aceleye getirmek, yemegin genel kalitesini dusUren sert et ile
sonugclanir.
Kolay soyulma ve sarisinin etrafindaki gri halkanin édnlenmesi icin buz banyosu yéntemini kullanarak haslanmis
yumurta hazirlayin.
Eristeleri sadece al dente olana kadar pisirin clnki servis edildiginde sicak et suyunda biraz daha yumusayacaktir.
Servis etmeden 6nce et suyu baharatini tatarak ayarlayin - tuzluluk pisirme sirasinda yogunlasabilir ve
dengelenmesi gerekebilir.
Yakamein'i mikemmel servis sicakliginda daha uzun stire tutmak icin servis kaselerinizi montaj 6ncesinde sicak
suyla isifin.
Yemek yiyenlerin kaselerini zevklerine gore ¢zellestirebilmeleri icin dogranmis yesil sogan, aci sos ve ketcap ile bir
garnitUr istasyonu kurun.
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