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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Siire: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 30 dakika
>> Pisirme Siresi: 5 dakika
>> Kac Kisilik: 12 adet

Malzemeler:

12 piring kagidi

150 g piring eristesi

250 g haslanmis karides
1 havuc

1 salatahk

1 su bardagi marul

1/2 demet nane

1/2 demet kisnis

2 yemek kasigl soya sosu
1 yemek kasigl susam

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Kabuklular, soya, susam.
On Hazirhk:

Malzemeleri pisirmeye baslamadan 6nce 6lclp dograyin. Bu tariflerde ylksek ates, kisa pisirme
veya sosun dogru sirayla kurulmasi 6nemlidir; belirtilen asama sirasini koruyun.

Servis Onerisi:

Soya-limon sosuyla soguk servis edin.

Yapihsi:
1. ic malzemeyi hazirlayin:
e Eristeyi yumusatip sebzeleri ince cubuklar halinde kesin.

e Tarifin karakteristik dokusunu korumak icin bu asamay! uzatmadan, malzemelerin
gorinimana izleyerek ilerleyin.
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2. Piring kagidini i1slatin:

e Her yapragi ilik suya kisa slre batirip nemli ylzeye alin.
e Tarifin karakteristik dokusunu korumak icin bu asamay! uzatmadan, malzemelerin
goérinimana izleyerek ilerleyin.

3. Rulolari sarin:

e Karides, eriste, sebze ve otlari ortaya yerlestirip kenarlari ice kivirarak sikica sarin.
e Parcalari mimkin oldugunca esit hazirlayin; harci kenarlara tasirmadan paylastirin. Bu, hem
dlizgln gorinim hem de esit pisme saglar.

4. Sosu hazirlayin:

e Soya sosu, limon ve susami karistirip rulolarin yaninda sunun.
e Sos malzemelerini ayri kapta dengeli bicimde karistirin ve tarifteki ates derecesini koruyarak
ana malzemeye azar azar ekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen slre yol gostericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> Ipucu: Pirin¢ kagidini suda fazla bekletmeyin; tezgahta beklerken yumusamaya devam eder.
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