FIRAZ'IN
MUTFACH

Karidesli Sarimsakli Noodle
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Sire: 25 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 10 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

300 g noodle

350 g temizlenmis karides
3 dis sarimsak

1 kirmizi biber

3 dal taze sogan

3 yemek kasigi soya sosu
1 yemek kasigi susam yagi
1 tath kasigi limon suyu

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, kabuklular, soya, susam.

On Hazirhk:

Makarnayi bol ve yeterince tuzlanmis suda pisirin. Sosla yeniden pisecedi icin sizmeden 6nce
hafif diri birakin; gerektiginde kullanmak tzere bir kepce haslama suyu ayirin.

Servis Onerisi:

Taze sogan ve limonla bekletmeden servis edin.

Yapihsi:
1. Noodlei hazirlayin:

e Paket talimatina gére yumusatip iyice stzin.
e Slrenin sonuna dogru tadip kivamini kontrol edin. Stizdukten sonra sudan gegirmeyin;
ylzeydeki nisasta sosun daha iyi tutunmasina yardim eder.

2. Karidesi pisirin:

¢ Kizgin wokta karidesleri pembelesene kadar kisa sure gevirip kenara alin.
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e Kapadi gereksiz yere acmadan kisik ateste ilerleyin; sivi tamamen cekilince ocagi kapatip
karistirmadan dinlendirin.

3. Aromalari ekleyin:

e Sarimsak ve biberi ayni tavada bir dakika soteleyin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

4. Birlestirin:

e Noodle, karides ve soslari yuksek ateste 2 dakika harmanlayin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Sos makarnayi ince bir tabaka halinde sarmali, tabanda su gibi birikmemelidir. Koyulasirsa
ayirdiginiz haslama suyundan azar azar ekleyin.

>> Ipucu: Karidesi fazla pisirmek sertlesmesine neden olur.
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