Karidesli haslanmis pirin¢ sehriyesi rulolari

Tarif yazan V-ZUG A.S.

TR Hazirlama 1 Saat 30 Dak.
w Dinlenme 30 Dak.
sdresi
Pisirme 8 Dak.
siresi
Porsiyon 15
Cihaz Combair-Steam SE 2015 itibariyla

Hazirlanmasi

22 Cor. k. Tapyoka nisastasi
200 g Piring unu

4 Cor. k. Un

1 Gay k. Tuz

2 Cor. k. Bitkisel yag

250 ml Soguk su

270 ml Sicak su

Tapyoka nisastasi, piring unu, un ve tuzu karistirin. Soguk su ve bitkisel yag ekleyin. Sicak
su ekleyin iyice karigtirin.

30 dakika dinlendirin.
1 kg Karides, taze, kabuklari soyulmus ve ayiklanmig
2 Yesil sogan
1 Havug
Yag
Yesil sogan ve havucu ince ince kesin.

Pisirme bdlgesini Bugulama ile 100°C'ye kadar (6nceden) isitiniz

Yuvarlak firin tepsisini iyice yaglayin. ince bir katman elde etmek {izere tepsiye sadece biraz
hamur koyun.

Finin tepsisini 1sitilmig pisirme alani igindeki 1zgara telinin tzerine yerlestirin. Buharla pisirin.
Pisirilecek yemegi koyun

Bugulama esnasinda 100 1 Dak.°C

Firin tepsisini pisirme alanindan ¢ikartin ve Gzerine 3 karides koyun. Buharla pisirmeye
devam edin.

Tepsiyi koyun

Bugulama esnasinda 100 7 Dak.°C

Krepi biraz sogumaya birakin. Havug ve taze sogani karideslerin tzerine koyun. Hamurun
UstiinG ve altini tezgaha vurun ucunda bir kivrim olacak sekilde agin.
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islemi, tim hamur tiikeninceye kadar tekrar edin. Rulolari bir servis tabagina yerlestirin ve

servis yapmadan 2 dakika 6nce isitin.

Ipuclari

Ne kadar c¢ok firin tepsiniz varsa, krepleri o kadar hizli yaparsiniz.
Biber veya soya filizi gibi bagka sebzeler de kullanabilirsiniz.

Batirma sosu olarak tatl soya sosuyla servis yapin.
Aksesuar

1—4 TopClean 6zellikli yuvarlak firin tepsisi @24 cm

Izgara teli
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