>ET YEMEKLERI

New Orleans Karides Etouffee

Toplam 65 dk Haz1rlDb dk - Pisirme 40 dk 6 kisilik Orta ~520 kcal Aclllbar®/10

Etouffee, karidesi koyu roux, sogan, kereviz, biber, domates ve Cajun baharatlylgiring Ustiine taslyan
Louisiana yemegidir.

Malzemeler

* 700 gr Karides

* 0.3 su bardagln

« 80 gr Tereyagl

« 1 adet Sogan

* 2 dal Kereviz sapl

« 1 adet Yesil biber

« 1 su bardagDomates puresi

« 2 su bardagXKarides suyu

* 1 yemek kasfiCajun baharatl
* 4 su bardagPismis piring

* 3 dal Taze sogan

Yap¥1

1. Tereyaglretitip unu ekleyin.

2. Roux'u orta ateste 10 dakika flndt&ngine gelene kadar kargtlrin.
3. Sogan, kereviz sapde biberi ekleyip 6 dakika pisirin.

4. Domates puresi, karides suyu ve Cajun baharatlrkatln.

5. Sosu 15 dakika koyulastlrin.

6. Karidesleri ekleyip 5 dakika pembelesene kadar pisirin.

7. Etouffee'yi piring Ustlinde taze soganla servis edin.

PUF NOKTASI

Roux'u f1ndI&ngine getirmek sosun yanmadan derinlesmesini saglar.

SERVIS ONERISI

Beyaz piring, taze sogan ve ackosla slcalservis edin.

Alerjenler
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