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<d Shrimp Po Boy
Toplam 40 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 15 dk 4 kişilik Orta ~610 kcal

Shrimp po boy, baharatl1 kaplamada k1zaran karidesi remoulade, marul, domates ve turşuyla Frans1z 
ekmeğine dolduran New Orleans sandviçidir.

Malzemeler

Karides için

• 600 gr Karides

Kaplama için

• 1 su bardağ1 Un

• 0.5 su bardağ1 M1s1r unu

• 2 adet Yumurta

• 2 yemek kaş1ğ1 Creole baharat1

K1zartmak için

• 4 su bardağ1 S1v1 yağ

Servis için

• 4 adet Frans1z sandviç ekmeği

• 2 su bardağ1 Marul

• 2 adet Domates

• 0.5 su bardağ1 Turşu dilimi

Remoulade için

• 0.5 su bardağ1 Mayonez

• 1 yemek kaş1ğ1 Dijon hardal1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Ac1 sos

• 1 yemek kaş1ğ1 Limon suyu

Yap1l1ş
1. Mayonez, Dijon hardal1, ac1 sos ve limon suyunu remoulade sos yap1n.

2. Karidesleri temizleyip kurulay1n.

3. Un, m1s1r unu ve Creole baharat1n1 kar1şt1r1n, yumurtalar1 ayr1 kapta ç1rp1n.

4. Karidesleri yumurtaya, sonra unlu kar1ş1ma bulay1n.

5. Yağ1 180°C 1s1t1n, karidesleri parti parti 3 dakika k1zart1n.

6. Ekmekleri 2 dakika 1s1t1p içlerine remoulade sürün.



7. Marul, domates, turşu ve s1cak karidesleri ekmeklere doldurup servis edin.

PÜF  NOKTASI

Karidesleri k1zartmadan önce kurulamak kaplaman1n yağda ayr1lmadan tutunmas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Ac1 sos, limon dilimleri ve ç1t1r patatesle servis edin.

Alerjenler

Deniz ürünleri Gluten Yumurta Hardal
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