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=� Vatapa
Toplam 55 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 30 dk 5 kişilik Orta ~420 kcal Açl1k bar1 8/10

Bahia mutfağ1n1n vatapas1, ekmek, karides, Hindistan cevizi sütü, yer f1st1ğ1 ve dendê (palm) yağ1yla koyu bir 
kremaya dönüşür. Salvador'un Afro-Brezilya miras1n1n imza tabağ1d1r.

Malzemeler

• 500 gr Karides

• 160 gr Bayat ekmek

• 400 ml Hindistan cevizi sütü

• 100 gr Yer f1st1ğ1

• 1 adet Soğan

• 3 diş Sar1msak

• 1 yemek kaş1ğ1 Taze zencefil (rendelenmiş)

• 2 yemek kaş1ğ1 Dendê (palm) yağ1 veya zeytinyağ1 + zerdeçal

• 30 gr Kaju

• 0.5 demet Taze kişniş (servis için)

Yap1l1ş
1. Bayat ekmeği Hindistan cevizi sütünde 10 dakika bekletin.

2. Ekmek, yer f1st1ğ1, kaju ve sütü blenderdan pürüzlü kremaya çekin.

3. Soğan, sar1msak ve zencefili palm yağ1nda 5 dakika kavurun.

4. Ekmekli kar1ş1m1 tencereye al1p k1s1k ateşte 12 dakika koyulaşt1r1n.

5. Karidesleri ekleyip 8 dakika pişirin, uzun pişerse lastik gibi sertleşmesin.

6. Vatapá'y1 pirinç ve taze kişnişle s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Karidesleri yağs1z tavada 30 saniye mühürlemek soslu pişirmede süngerleşmesini önler. Ekmekli kar1ş1m1 
pürüzsüz k1vama gelene kadar blend1rlay1n, sos koyu ve kadifemsi olsun.

SERVIS  ÖNERISI

Bahia geleneğine göre acarajé'nin (siyah börülce köftesi) yan1nda ya da beyaz pirinçle servis edin; üstüne 
taze kişniş serpin.

Alerjenler



Gluten Deniz ürünleri Yer f1st1ğ1 Kuruyemiş

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/vatapa


