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KARIDESLI KREP
RULOSU

45 MALZEMELER

DAKIKA

ic malzemeler:
400 gr karides (ben dondurulmus kullandim)
6 1 adet sogan
KiSILIK

1 adet kiiclik kereviz

1 adet havug

3 dis sarimsak

1 su bardagi krema

3 yemek kasigi tereyag

Tuz,

Karabiber

sterseniz bir fincan beyaz sarap

Krep malzemeleri:

1 su bardagdi st

1 su bardagiun

1 adet yumurta

1 fiske tuz

50 gr kasar peyniri rendesi



HAZIRLANISI

1. iki yemek kasigi tereyadini bir tavada eritip
ince dogranmis sarimsaklari ve kuru sogani
ekleyerek kavurun.

2. Rendelenmis kerevizi, havucu, tuz ve kara-
biberi de ilave ederek 10 dakika pisirin.

3. Kargima kremayi da katarak biraz daha
pisirin. Dilerseniz bu asamada beyaz sarabi
ekleyebilirsiniz.

4. Baska bir tavada, bir yemek kasigi tereyag
ile birlikte karidesleri soteleyin ve hazirladigi-
niz kangimin icine ekleyin. Boylece i¢ malze-

meniz hazir olacak.

5. Krep icin tim malzemeleri iyice karistirin.

6. Yaklasik 20 cm'lik bir tavayi cok az sivi yag
ile yaglayin.

7. Sivi malzemeden bir kepgeyi tavaya d6-
kiin, tavayi ileri geri sallayarak malzemenin
tum yuzeye yayllmasini saglayin.

8. Krep piserken kenarlarindan hafifce
kivrilacak, alti pembelesmeye baslayinca ters
cevirip diger yanini da pisirin. Bu dl¢ulerle alti
adet krebiniz olacak.

9. Pisen kreplere karidesli icten koyarak rulo
seklinde sarin, firina girebilen bir kaba krep
rulolarini yerlestirip Gizerlerine rendelenmis
kasar peynirini serpistirin. 10 dakika orta isili
finnda pisirin.
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DAKIKA
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KISILIK
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CAFE DE PARIS

—5 SOSLU ANTRIKOT

MALZEMELER

Alti parca antrikot 1 tath kasigr kasigi biberiye
3 yemek kasigi siviyag 1 tath kasigr kasign kekik
125 gram tuzsuz tereyad V4 tath kasigi ketcap

4 su bardagi krema 1 cay kasigi pul biber

1 adet rendelenmissogan 1 cay kasiginin ucuyla kori
4 dis rendelenmis sarimsak 1 tatli kasigi Worcestershire

1 tath kasigr hardal sosu

V4 tath kasigi ketcap 1 limonun suyu ve kabugu-
2 yemek kasigi ince dog- nun rendesi

ranmis maydanoz Tuz-karabiber

1 yemek kasigi tarhun

HAZIRLANISI

1. Antrikotlar sivi yag eklediginiz kapakli bir tencerede
yumusayincaya kadar (yaklasik 15 dakika) pisirin.

2. Sosu icin, bir tavada tereyagini eritip rendelenmis
sogan ve sarmisaklari iki dakika pisirin.

3. Uzerine hardall, ketcabi, maydanozu, Worcestershire
sosunu, limon kabugu ve rendesi ile baharatlari ekleyin.

4. Malzemeler birbiriyleriyle iyice karisinca kremayi da
ekleyip bir tasim kaynatin.

5. Pisen antrikotlarin Gzerine bu sosu dokerek patates
kizartmasi ile servis yapin.
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BEYAZ CIKOLATALI VE
CILEKLI SUFLE

MALZEMELER
55 6 adet yumurta 2 paket sekerli vanilin
DAKIKA 6 corba kasigr misir nisastasi 120 gram beyaz cikolata
1 su bardagi tozseker 200 gram cilek
1/2 litre sut 1 tutam tuz

/A

KISILIK HAZIRLANISI

1. Oncelikle sufle kaplarini tereyag ile yaglayip kabin yiizeyle-
rini toz seker ile kaplayin ve firininizi 180 °C'ye ayarlayin.
2.Yumurtalarin sansini aklarindan ayirip, aklarini bir tutam tuz
ekleyip 10 dakika cirpin.

3. Ayn bir tencerede toz sekere 1.5 su bardag sutu ilave edin,
bu tencereyi atese koyup biraz isitin.

4. Baska bir tencerede ise bir bardak siit ile misir nisastasini
iyice karistirin.

5. Kaynamis sekerli stite nisastali sttt ekleyip koyuca bir kiva-
ma gelinceye kadar pisirin.

6. Muhallebi kivamindaki bu karisima kiicuk parcalara ayril-
mis beyaz cikolatay ekleyin, biraz karstirip gikolatanin erime-
sini saglayin.

7. Mutfak robotundan gegirdiginiz cilekleri ve vanilyayi da
eklemeyi unutmayin.

8. Ayirdiginiz yumurta sarilarini ayrica bir kapta ¢irparak mu-
hallebi kivamindaki ilik karisima ekleyin.

9. Yumurta aklarini tekrar cirpip her iki karisimi altiist ederek
kopuglu sonmeden karistirin.

10. Onceden isittiginiz firnda 30-35 dakika pisirin.

11. Finndan hemen alip ¢irpilmis krema veya pudra sekeriyle
birlikte bekletmeden servis yapin.
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BIR SEYLER
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