
> i E T  Y E M E K L E R I

>ª Moules Mariniere
Toplam 35 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 10 dk 4 kişilik Orta ~390 kcal

Moules mariniere, taze midyeyi arpac1k soğan, sar1msak, beyaz şarap, tereyağ1 ve maydanozla k1sa sürede 
buharda pişiren Frans1z klasiğidir.

Malzemeler

Midye için

• 1.5 kg Taze midye

Sos için

• 30 gr Tereyağ1

• 3 adet Arpac1k soğan

• 2 diş Sar1msak

• 0.5 su bardağ1 Beyaz şarap

• 1 adet Defne yaprağ1

• 3 dal Taze kekik

• 0.5 su bardağ1 Krema

Servis için

• 0.5 demet Maydanoz

• 1 adet Baget ekmek

Yap1l1ş
1. Midyeleri soğuk suda f1rçalay1n, sakallar1n1 çekin ve aç1k kalan1 ay1r1n.

2. Geniş tencerede tereyağ1n1 eritip arpac1k soğan ve sar1msağ1 3 dakika yumuşat1n.

3. Beyaz şarap, defne yaprağ1 ve kekik ekleyip 2 dakika kaynat1n.

4. Midyeleri tencereye al1n, kapağ1 kapat1p 4 dakika buharda pişirin.

5. Tencereyi sallay1n ve aç1lan midyeleri kontrol edin; kapal1 kalanlar1 ay1r1n.

6. Kremay1 ve maydanozu ekleyip 1 dakika 1s1t1n.

7. Midyeleri sosuyla kaselere paylaşt1r1p k1zarm1ş bagetle servis edin.

PÜF  NOKTASI

Aç1lmayan midyeleri servis etmeden ay1rmak hem doku hem güvenlik için önemlidir.

SERVIS  ÖNERISI



Bol maydanoz ve k1zarm1ş baget dilimleriyle derin kaselerde sunun.

Alerjenler

Deniz ürünleri Süt Gluten

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/moules-mariniere


