Otlu karides

Tarif yazan V-ZUG A.S.

'1 Hazirlama
Pisirme
siresi

Porsiyon
Cihaz

Café-de-Paris soslu jumbo karidesler

Café-de-Paris

1 Arpacik sogani, dogranmig
1 Dis sarimsak, ezilmis
Pisirmek igin zeytinyagi
75 g Yumusak tereyagi

20 Dak.
12 Dak.

4
CombairSteamer V2000 2021
itibariyla

30 g karisik otlar (6rnegin feslegen, dereotu, frenk maydanozu, mercankésk, maydanoz, adagayi), dogranmis

2 Cor. k. Hardal

1 Cor. k. Worcestershire sosu
1 Gay k. Tuz

biraz Karabiber

1 Tutam Arnavut biberi

1 islenmemis limon, az miktarda kabuk rendesi

Karides

12 Gig jumbo karides kuyruklari (yakl. 500 g), bagirsaklar alinmig

10 Kiraz domates, dérde bdlinmis

Hazirlanmasi

1 Demet Frenk sogani, ince dogranmig
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Café-de-Paris

Arpacik soganlari ve sarimsag! ki¢clk bir tavaya alip biraz zeytinyagiyla orta ateste altin
kahverengi oluncaya kadar soteleyin. Sogumaya birakin.

Tereyagini kiigUk bir kapta kremamsi bir kivam alana kadar ¢irpma teli ile ¢irpin. Tdm
malzemeleri ekleyin ve karistirin.

Karides
Pisirme bélmesini Buharlama ile sicak hava ayarinda 230°C sicakliga kadar 6nceden isitin.
Karidesleri ve domatesleri porselen bir kaba yerlestirin. Café-de-Paris'i Gizerine dékln.
Izgara teli (izerinde orta rafa yerlestirin ve 12 dakika sUreyle pisirin.

Hazirlanmasi

Otlu karidesleri frenk sogani ile sisleyin.

Pisirme adimlar

Pisirme bodlgesini Sicak hava + Buharlama ile 230°C'ye kadar (6nceden) isitiniz
On 1sitma sona erdi. Yiyecekleri iceri siiriin.

Sicak hava + Buharlama esnasinda 230 12 Dak.°C

Aksesuar

Yak. 1 litre hacimli porselen kap

Izgara teli

Ek bilgi
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