Misket limonu aioli ve hindistan cevizi kabuklu
jumbo karides

Tarif yazan V-ZUG A.S.
Hazirlama 20 Dak.
Pisirme 6 Dak.
siresi
Porsiyon 4
Cihaz Combair-Steam SE 2015 itibariyla

Jumbo karides

400 g Jumbo karides, kabuklari soyulmus ve ayiklanmig
50 g Un

2 Yumurta

50 g Rendelenmis hindistan
cevizi

Gili tuzu
Karidesleri mutfak havlusuyla kurutun, ¢ili tuzu ekin ve unda gevrin.

Pisirme bodlgesini Sicak hava + Buharlama ile 200°C'ye kadar (6nceden) isitiniz

Yumurtalari iyice ¢irpin. Jumbo karidesleri &nce yumurtaya batirin, hindistan cevizinde
cevirin ve pisirme kagidi kapl bir firin tepsisine koyun. Karideslerin birbirine degmemesine
dikkat edin.

Finin tepsisini isitilmig firina sartin. Finnlayin.
Firinda pisirilecek yemegin koyulmasi

Sicak hava + Buharlama esnasinda 200 6 Dak.°C

Misket limonlu aioli

100 g Aioli
1 Misket limonu

Y2 demet Kignis

Misket limonunun yikayin, kabuklarini rendeleyin ve suyunu sikin. Kisnisi ince dograyin.
TOim malzemeleri karistirarak bir sos haline getirin.

Aioli'yi karideslerle servis yapin.
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Aksesuar

Firin tepsisi

Ek bilgi

Olusturulma tarihi
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