>ET YEMEKLERI

Pulpo ala Gallega

Toplam 85 dk Haz1rlDO dk - Pisirme 55 dk 4 kisilik Zor ~335 kcal

Pulpo a la gallega, yumusaclkaslanm§ ahtapotu patates, zeytinyad1liri tuz ve isli paprika ile sunan Galigya
tapas klasigidir.

Malzemeler

Ahtapoticin
* 1 kg Temizlenmis ahtapot
« 2 adet Defne yapragl
1 adet Kuru sogan
Servis i¢in
¢ 600 gr Patates
* 4 yemek kas@iZeytinyagl
« 1.5 tatikas@dsli paprika
« 1 tatlkas@iri deniz tuzu

Yap¥1

1. Ahtapotu buzu ¢ozildikten sonra durulaylrve fazla suyunu stizdrin.
2. Genis tencerede su, defne ve sogankaynatln.

3. Ahtapotu suya 3 kez batlrijikarlsonra tencereye blrakln.

4. Ahtapotu k1sKaynamada 45 dakika yumusayana kadar pisirin.

5. Patatesleri ahtapot suyunda 18 dakika haslay1gkallrdilimleyin.

6. Ahtapotu 10 dakika dinlendirip makasla lokmallldilimleyin.

7. Patates Ustlne ahtapotlarerlestirip zeytinyagliri tuz ve isli paprika serpin.

PUF NOKTASI

Ahtapotu kendi suyunda dinlendirmek liflerin slkmadan yumusak kalmaslnagardlneder.

SERVIS ONERISI

Tahta tabakta, ekstra zeytinyagde limon dilimiyle tapas olarak servis edin.

Alerjenler

Deniz trtnleri
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