>ET YEMEKLERI

¥atapa

Toplam 55 dk Haz1rlDb dk - Pisirme 30 dk 5 kisilik Orta ~420 kcal AclllbarB/10

Bahia mutfag1nMatapaslekmek, karides, Hindistan cevizi sitd, yer f1gjve dendé (palm) yaglyl&oyu bir
kremaya donusgur. Salvador'un Afro-Brezilya mirasinimza tabagld1lr.

Malzemeler

* 500 gr Karides

« 160 gr Bayat ekmek

* 400 ml Hindistan cevizi sutu

* 100 gr Yer f1gj1

1 adet Sogan

* 3 dis Sarlmsak

* 1 yemek kasf@iITaze zencefil (rendelenmis)

« 2 yemek kas@iDendé (palm) yagdeya zeytinyad zerdecal
* 30 gr Kaju

* 0.5 demet Taze kignis (servis igin)

YapH¥1l

1. Bayat ekmegi Hindistan cevizi sttinde 10 dakika bekletin.

2. Ekmek, yer f1gj1kaju ve sttt blenderdan purizli kremaya ¢ekin.

3. Sogan, sarlmsake zencefili palm yag1lnd& dakika kavurun.

4. Ekmekli kar§lméncereye allklsHteste 12 dakika koyulastlrln.

5. Karidesleri ekleyip 8 dakika pisirin, uzun piserse lastik gibi sertlesmesin.

6. Vatapd'ypiring ve taze kignisle slcalservis edin.

PUF NOKTASI

Karidesleri yagslzavada 30 saniye mihurlemek soslu pisirmede stingerlesmesini dnler. Ekmekli kar§lm1
purizsiz klvamaelene kadar blendlrlayleps koyu ve kadifemsi olsun.

SERVIS ONERISI

Bahia gelenegine gore acarajé'nin (siyah bortilce koftesi) yanlndga da beyaz piringle servis edin; Ustiine
taze kisnis serpin.

Alerjenler



Gluten Deniz Urunleri Yerf1gil  Kuruyemis
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