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>€ Maryland Crab Cakes
Toplam 67 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 12 dk 4 kişilik Orta ~430 kcal Açl1k bar1 9/10

Maryland crab cakes, yengeç etini az bağlay1c1, hardal, mayonez ve baharatla toparlay1p tavada nazikçe 
k1zartan deniz ürünleri klasiğidir.

Malzemeler

Köfte için

• 500 gr Yengeç eti

• 3 yemek kaş1ğ1 Mayonez

• 1 adet Yumurta

• 1 yemek kaş1ğ1 Dijon hardal1

• 0.5 su bardağ1 Galeta unu

• 1 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Old Bay baharat1

• 0.3 demet Maydanoz

Pişirmek için

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 2 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

Yap1l1ş
1. Mayonez, yumurta, Dijon hardal1, limon suyu ve Old Bay baharat1n1 ç1rp1n.

2. Yengeç eti, galeta unu ve maydanozu ekleyip harc1 ezmeden katlay1n.

3. Harc1 8 küçük cake halinde şekillendirin ve 30 dakika soğutun.

4. Tereyağ1 ve s1v1 yağ1 geniş tavada orta yüksek ateşte 1s1t1n.

5. Crab cakeleri her yüzü 3 dakika olacak şekilde k1zart1n.

6. Kağ1t havlu üstünde 2 dakika dinlendirin.

7. Limon dilimleri ve tartar sosla s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Harc1 yoğurmadan katlamak yengeç etinin iri parçal1 kalmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Limon, tartar sos ve m1s1rl1 yeşil salatayla servis edin.



Alerjenler

Deniz ürünleri Gluten Yumurta Süt Hardal

Tarifle, tarifle.app https://tarifle.app/tarif/maryland-crab-cakes


