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45
DAKİKA

KARİDESLİ KREP  
RULOSU
MALZEMELER

İç malzemeler:
400 gr karides (ben dondurulmuş kullandım)
1 adet soğan
1 adet küçük kereviz
1 adet havuç
3 diş sarımsak
1 su bardağı krema
3 yemek kaşığı tereyağ
Tuz, 
Karabiber
İsterseniz bir fincan beyaz şarap

Krep malzemeleri:
1 su bardağı süt
1 su bardağı un
1 adet yumurta
1 fiske tuz
50 gr kaşar peyniri rendesi 

6
KİŞİLİK
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 1. İki yemek kaşığı tereyağını bir tavada eritip 
ince doğranmış sarımsakları ve kuru soğanı 
ekleyerek kavurun.

 2. Rendelenmiş kerevizi, havucu, tuz ve kara-
biberi de ilave ederek 10 dakika pişirin.

 3. Karışıma kremayı da katarak biraz daha 
pişirin. Dilerseniz bu aşamada beyaz şarabı 
ekleyebilirsiniz.

 4. Başka bir tavada, bir yemek kaşığı tereyağ 
ile birlikte karidesleri soteleyin ve hazırladığı-
nız karışımın içine ekleyin. Böylece iç malze-
meniz hazır olacak.

 5. Krep için tüm malzemeleri iyice karıştırın.

 6. Yaklaşık 20 cm’lik bir tavayı çok az sıvı yağ 
ile yağlayın.

 7. Sıvı malzemeden bir kepçeyi tavaya dö-
kün, tavayı ileri geri sallayarak malzemenin 
tüm yüzeye yayılmasını sağlayın.

 8. Krep pişerken kenarlarından hafifçe 
kıvrılacak, altı pembeleşmeye başlayınca ters 
çevirip diğer yanını da pişirin. Bu ölçülerle altı 
adet krebiniz olacak.

 9. Pişen kreplere karidesli içten koyarak rulo 
şeklinde sarın, fırına girebilen bir kaba krep 
rulolarını yerleştirip üzerlerine rendelenmiş 
kaşar peynirini serpiştirin. 10 dakika orta ısılı 
fırında pişirin. 

HAZIRLANIŞI

http://yemek.name
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1940’lı  
yıllarda  

Cenevre  
Café de Paris 
restoranında 

çalışan şeflerin 
kullandığı bu sos, 
aynı isimle anılan 
zincir restoranlar-
da şimdi de et ile 
servis ediliyor ve 
formülü ticari bir 

sır olarak sak-
lanıyor. Benim 

yorumumla Café 
de Paris soslu 

antrikot denemek 
isterseniz, işte 

tarifi bir sonraki 
sayfada!

http://yemek.name
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30
DAKİKA

CAFÉ DE PARIS  
SOSLU ANTRIKOT
MALZEMELER

Altı parça antrikot
3 yemek kaşığı sıvı yağ
125 gram tuzsuz tereyağ
½ su bardağı krema
1 adet rendelenmiş soğan
4 diş rendelenmiş sarımsak
1 tatlı kaşığı hardal
½ tatlı kaşığı ketçap
2 yemek kaşığı ince doğ-
ranmış maydanoz
1 yemek kaşığı tarhun

1 tatlı kaşığı kaşığı biberiye
1 tatlı kaşığı kaşığı kekik
½ tatlı kaşığı ketçap
1 çay kaşığı pul biber
1 çay kaşığının ucuyla köri
1 tatlı kaşığı Worcestershire 
sosu
1 limonun suyu ve kabuğu-
nun rendesi
Tuz-karabiber

 1. Antrikotları sıvı yağ eklediğiniz kapaklı bir tencerede 
yumuşayıncaya kadar (yaklaşık 15 dakika) pişirin.

 2. Sosu için, bir tavada tereyağını eritip rendelenmiş 
soğan ve sarmısakları iki dakika pişirin.

 3. Üzerine hardalı, ketçabı, maydanozu, Worcestershire 
sosunu, limon kabuğu ve rendesi ile baharatları ekleyin.

 4. Malzemeler birbiriyleriyle iyice karışınca kremayı da 
ekleyip bir taşım kaynatın.

 5. Pişen antrikotların üzerine bu sosu dökerek patates 
kızartması ile servis yapın. 

HAZIRLANIŞI

6
KİŞİLİK

http://yemek.name
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55
DAKİKA

BEYAZ ÇİKOLATALI VE 
ÇİLEKLİ SUFLE
MALZEMELER
6 adet yumurta
6 çorba kaşığı mısır nişastası
1 su bardağı tozşeker
1/2 litre süt

2 paket şekerli vanilin
120 gram beyaz çikolata
200 gram çilek
1 tutam tuz

 1. Öncelikle sufle kaplarını tereyağ ile yağlayıp kabın yüzeyle-
rini toz şeker ile kaplayın ve fırınınızı 180 °C’ye ayarlayın.
 2. Yumurtaların sarısını aklarından ayırıp, aklarını bir tutam tuz 
ekleyip 10 dakika çırpın.
 3. Ayrı bir tencerede toz şekere 1.5 su bardağı sütü ilave edin, 
bu tencereyi ateşe koyup biraz ısıtın.
 4. Başka bir tencerede ise bir bardak süt ile mısır nişastasını 
iyice karıştırın.
 5. Kaynamış şekerli süte nişastalı sütü ekleyip koyuca bir kıva-
ma gelinceye kadar pişirin.
 6. Muhallebi kıvamındaki bu karışıma küçük parçalara ayrıl-
mış beyaz çikolatayı ekleyin, biraz karıştırıp çikolatanın erime-
sini sağlayın.
 7. Mutfak robotundan geçirdiğiniz çilekleri ve vanilyayı da 
eklemeyi unutmayın.
 8. Ayırdığınız yumurta sarılarını ayrıca bir kapta çırparak mu-
hallebi kıvamındaki ılık karışıma ekleyin.
 9. Yumurta aklarını tekrar çırpıp her iki karışımı altüst ederek 
köpüğü sönmeden karıştırın.
 10. Önceden ısıttığınız fırında 30-35 dakika pişirin.
 11. Fırından hemen alıp çırpılmış krema veya pudra şekeriyle 
birlikte bekletmeden servis yapın.

HAZIRLANIŞI
4

KİŞİLİK

http://yemek.name
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