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Sarimsakli-Limonlu Karidyeler ve Puy
Mercimegi

Lezzetli marine karidyeler, bu protein acisindan zengin, distk Gl yemeginde toprakli Puy
mercimegi ile bulusur ve kan sekerini dengeli tutarken cesur Asya-ilham almisg tatlari sunur.

Hazirhk: 25 min Pisirme: 20 min Toplam: 45 min Porsiyon: 4 GL 5.3/Gl 41

Malzemeler

Defrost completely if using frozen cig kaplan karidyeleri, kabuk soyulmus ve damarlar
cikariimis

kirmizi biberler, tohumlar ¢ikariimig ve ince dogranmig
limon, zest ve suyu

blyldk sarimsak dig, ezilmis

notr pisirme yagi

Puy mercimegi, kuru

dusuk sodyumlu soya sosu

acik bal

pirin¢ sarabi sirkesi

susam tohumlary, kavrulmug

taze kignis yaprakigyitosaacHararimbss/sarmsakli-imonlu-karidyeler-ve-puy-mercimeg



Talimatlar

Step 1

Karidyeleri sig bir kasede, dogranmig biberden yarisi, tim limon zesti ve suyu, ezilmis
sarimsak ve 1 yemek kasigi yag ile birlestirin. Esit sekilde kaplayacak sekilde karistirin,
plastik sari ile kapatin ve karidyelere tatlarin nufuz etmesi icin 20-25 dakika boyunca
buzdolabinda tutun.

Step 2

Karidyeler marine olurken, Puy mercimegini soguk su altinda yikayin. Orta boy bir tencereye
yerlestirin ve yaklasik 2 in¢ kadar su ekleyin. Yiksek i1sida kaynayan bir kaynama getirin,
ardindan hafif bir pisirmeye dusurin. Mercimekler yumusayana ancak seklini koruyuncaya
kadar 15-20 dakika pigirin. Ara sira kontrol edin ve gerekirse daha fazla su ekleyin.

Step 3

Kalan dogranmis biberi, soya sosunu, bali ve piring sarabi sirkesini kiiguk bir kasede ¢irparak
Asya tarzi sos hazirlayin, bal tamamen ¢6zlinene kadar. Bir kenara ayirin.

Step 4

Mercimekler pistiginde, ince gbz taramali bir stizgecte iyice suziin ve sicakken blyuk bir
karistirma kasesine aktarin. Sosun ¢ogunu sicak mercimeklerin Gzerine dokun (yaklasik 1
yemek kasigi ayirin) ve iyi karistirin. Kavrulmus susam tohumlarini ekleyin ve esit sekilde
dagilana kadar karistirin. Sicak mercimekler sosu guzel bir sekilde emecektir.

Step 5

Buyuk bir tava veya wok'u yiksek 1sida ¢ok sicak olana kadar isitin. Kalan yemek kasigi yagi
ekleyin ve kaplayacak sekilde ¢evirin. Karidyeleri marinattan ¢ikarin, fazlasini sallayin ve
marinayi ayirin. Karidyeleri sicak tavaya tek katman halinde ekleyin.

Step 6

Karidyeleri 1-2 dakika hareket ettirmeden pisirin, alt tarafi pembe ve hafifce karamellesinceye
kadar. Her karidyeyi cevirin ve pisene ve saydam olana kadar 1-2 dakika daha pisgirin. Ayrilan
marinayi tavaya dokun ve 30 saniye kaynasina ve azalmasina izin verin.
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Step 7

Dogranmis kignisi sos yapiimis mercimeklere katlayin, ki¢uk bir miktari garni icin ayirin.
Mercimek karigimini dort servis tabagi veya sig kaseler arasinda bolin. Her porsiyonun
Uzerine pismis karidyeleri yerlestirin, tava suyuyla ¢izgi ¢ekin ve ayrilan kisnig ve kalan sosun
son bir gizgisi ile bitirin. Karidyeler sicakken hemen servis edin.
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